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sine). — Formule 4,191. — Couper en morceaux 
une quantité relative de gigot, d’épaule et de râble 
d’agneau désossé; les faire saisir dans une casse­
role au beurre frais avec oignon ciselé ; ajouter un 
tiers de volume de beau riz trié ; lorsqu’il blanchira( 
mouiller le tout avec du bouillon ; ajouter gombo, 
piment ciselé, raisin de Smyrne, sel, beurre 
et une purée de tomates. Faire cuire doucement, 
sans remuer, à four modéré. Beurrer et dresser.
P ila f  à  l ’o r ie n ta le  (Entremets sucré). — 
Formule 4,192. — On se procure du gingembre, 
du citronnât et des chinois confits au sirop ; s’ils 
étaient confits à sec on les ferait ramollir dans un 
sirop à 25 degrés avec une quantité relative de 
raisins de Smyrne épluchés. On fait crever le riz 
avec le sirop et les fruits coupés en dés, un bâton 
de cannelle et un morceau de beurre. On doit le 
mouiller en quantité suffisante pour que le riz soit 
cuit lorsqu’il a saturé le liquide.
On le moule dans un bol qu’on renverse sur un 
plat rond et on l’accompagne d’un jus de fruits.
PILCHARD, s. m. (Clupea pilchadus, L.). — 
Poisson appelé Célan, ressemblant au hareng par 
sa conformation et sa taille, mais à écailles plus 
grandes. Sa chair est préférable à celle du ha­
reng. (Voir ce mot pour sa préparation culinaire.)
FILET, s. m. — Espèce de canard sauvage à 
plumage varié ; il habite les régions glacées en été 
et les contrées tempérées en 
hiver. Il se prépare culi- 
nairement comme la sarcelle. 
(Voir ce mot.)
PILON, s. m. — Instru­
ment dont on se sert pour 
piler les substances dans le 
mortier ; l’une ou les deux 
de ses extrémités sont en 
forme de poire ; il y en a de 
fer, de bois, de marbre et
Fig. 907. Pilon et son m ortier. ^  a g a t h e .
PIMENT, s. m. All. Spanischer P feffer; angl. 
pimento, capsicum, Chili pepper ; ital. peperone; 
hongr. paprika; flam, et holl, spaanisch pepper ; 
esp. pim iento; port, pimentas; lat. capsicum, de 
capsa, boîte, à cause de son fruit en forme d’étui, 
dans lequel sont renfermés les grains de semence. 
— Groupe de plantes de la famille des solanêes 
cultivées surtout dans les pays chauds et dont
F ig . 908. — P im ent rouge long. Fig . 909. — Pim ent de Cayenne.
Le P . rouge long, aussi appelé P. de Guinée, dont 
une des variétés d’un goût âcre et brûlant est à 
tort désignée sous le nom de piment de Cayenne, 
cette désignation pouvant créer des confusions avec 
le véritable piment de Cayenne, qui est une plante 
vivace et appartient à une autre espèce botanique 
trop délicate pour vivre sous le climat de la France.
Le P . jaune long, que les Anglais dénomment 
long yellow pepper, ne diffère du P. rouge long 
que par la couleur de ses fruits qui sont d’un beau 
jaune vif et luisant. Ils sont forts et brûlants.
Fig. 910. — Pim ent jaune long. F ig . 911. -  P im en t carré jaune hâtif.
Le P . Paprika violet ou noir, employé en 
Hongrie, est une variété dont la saveur est extrê­
mement forte.
les fruits sont des condiments âcres et aromatiques 
brûlants.
Les piments croissent spontanément aux Indes, 
d’où ils furent transportés en Europe par les Espa­
gnols. Les variétés les plus connues sont :
Le P. commun annuel, cultivé aux cmdrons de 
Paris, duquel une grande partie des espèces pa­
raissent dériver. On l’appelle vulgairement poi­
vron ou poivre-long ; son fruit, plus ou moins 
allongé, est plus fort dans les petites espèces que 
dans les grandes.
Le P. du Chili, à tige ramifiée et basse, à fruit 
fin, présente, en outre, un grand intérêt comme 
plante d’ornement.
Le P. Cerise, se distingue des autres variétés 
par la forme de ses fruits.
Le P. monstrueux, gros fruit très vert avant 
dessication ; il ressemble, par son goût et ses pro­
priétés, au p. doux d’Espagne.
Fig . 912. — Pim ent du Chili. F ig. 913. — Pim ent cerise.
Le P. doux d’Espagne, également très commun 
en Amérique, où on l’appelle large sioeet spanish 
pepper et que nous désignons aussi sous le nom de 
P. doux d'Amérique, est de la même race ; les 
fruits de ces piments se rapprochent, comme gros­
seur, du p. monstrueux ; ils sont d’un carré plus 
régulier.
Fig . 914. F ig . 915.
P im ent monstrueux. P im ent carré doux d’Amérique.
On distingue, en outre, le P. carré jaune, le 
P. acapalti (Voir ce mot), le P. cerise, le P. tomate, 
le P. chinois et un grand nombre d’autres variétés 
modifiées par la culture et le climat.
On donne vulgairement les noms de P. bec d’oi­
seau ou de P. enragé aux petites variétés capsi- 
cum annuum.
H y g iè n e . — Pris à petite dose et par intervalle
de quelques jours, le piment a une action stimu­
lante sur les organes de la digestion ; il tonifie et 
combat les dérangements de ventre et la cholérine 
qui se déclarent surtout dans les pays chauds, à la 
suite d’ingestion de fruits crus et non mûrs.
Contrairement à ce que l’on pourrait croire, 
c’est pendant l’été que dans nos régions tempérées 
on doit se servir de ce condiment. Mais il ne faut 
pas perdre de vue qu’une cuisine régulièrement 
pimentée ne tarderait pas à produire des désordres 
graves.
Les personnes sédentaires et les enfants surtout 
doivent s’en abstenir.
U s a g e  c u l in a ir e . —  Le piment jaune entre 
dans la composition du kary dont il est la base ; le 
rouge et le jaune servent à aromatiser lespiclcles, 
les piccalily et les cornichons. On s’en sert pour 
falsifier les alcools auxquels il donne du mordant.
P im ent en poudre {Condiment âcre). — For­
mule 4,193. — Aussi appelé poivre de Cayenne et 
Paprika par les Hongrois. On fait sécher les pi­
ments à l’ombre, de façon à les flétrir. On les met 
sous presse pour en former des pains carrés que l’on 
fait sécher à l’êtuve et on les réduit ensuite en 
semoule. On les met en flacon pour la vente.
Les Hongrois le font réduire en poudre fine; il 
s’en déverse ainsi des quantités considérables de 
Szegedin.
Remarque. — L’une et l’autre de ces prépara­
tions sont falsifiées par l’adjonction de farine de 
maïs ou de froment.
Chaud de p im ent {Boisson brûlante). — Les 
Portugais établis aux Indes font usage d’une bois­
son qu’ils appellent caldo di pimento ; c’est une 
décoction de piment d’une force telle qu’un Euro­
péen ne pourrait en boire sans se croire empoi­
sonné.
PIMPRENELLE, s. f.  {Poterium sanguisorba 
L.). — Plante vivace de la famille des rosacées 
stimulante et aromatique employée comme condi­
ment. Le cool-tankard des Anglais, qui se boit 
dans les grandes chaleurs est composée de vin, 
de poivre et de pimprenelle. Elle sert aux mêmes 
usages que les capucines et se confit de même.
PINCE, s. m.; All. Zange; angl. toe. — Se dit 
des grosses pattes de homard, d’écrevisses garnies 
de dentelures. — Ustensile de ménage : pince à 
feu ou de cheminée. —- Ustensile de table : pince à
glace, à l’extrémité de laquelle il y a des pointes 
eu forme dégriffés.
Pour remplacer les papillottes, on a créé des
F ig . 916. — Pim prenelle.
pinces en acier ou eu métal argenté qui permettent 
de saisir solidement la côtelette sans se graisser 
les doigts.
Fig. 917. — Pince à glace.
On a également créé des pinces à asperges 
qu’on peut facultativement utiliser pour les salsifis,
Fig . 918. — Pince a. cô te lettes .
les cardons, les cardes en branches aussi bien 
que pour les asperges.
Fig. 919.— Pince à  asperges.
PINEAU, s. m. — Espèce de raisin dont il y a
la variété Hanche et la noire ; cette dernière passe 
pour faire le meilleur vin de Bourgogne.
PINÉE, s. f.  — Nom de la morue sèche de pre­
mière qualité.
PINGOUIN, s. m. • -  Oiseau palmipède qui ha­
bite le Groëland; sa chair huileuse dure et coriace 
a un goût de poisson assez prononcé.
PINTADE s. f .  (Numida meleagris L.) ; AU. 
Perlhuhn; angl. pintade', 
ital. gallina di faraone. —
Oiseau de l’ordre des galli­
nacés aussi appelée poule de 
Numidie, poule de Guinée, 
originaire d’Afrique, mais 
acclimatée en Europe depuis 
fort longtemps ; elle était 
très estimée des Grecs et Fig. ceo. -  pintade,
des Romains. Les œufs de 
la pintade sont les meilleurs après ceux de poule.
U s a g e  c u l in a ir e .—  La chair de la pintade tient 
l’intermédiaire entre celle du dindon et du faisan ; 
le pintadeau sauvage se rapproche encore davan­
tage de celui-ci ; les gourmets les préfèrent à ceux 
qui sont domestiqués. La préparation culinaire des 
pintades et pintadeaux étant la même que celle 
des poulardes et poulets, je prie le lecteur de se 
reporter à ces mots pour éviter des redites.
PINNE, s. f .  (Malacoz). — Genre de coquillage 
dont les espèces les plus communes se trouvent 
vers les côtes de la Méditerranée ; ils sont très re­
cherchés par les habitants de la Sicile et de la 
Calabre. Ils se préparent culinairement comme les 
moules dont ils ont les propriétés.
PIPE, s. f .  — Mesure de capacité espagnole et 
portugaise dont la contenance varie de -1 litres un 
quart à 5 litres et demi. — Autrefois, grande fu­
taille pour mettre du vin et d’autres liquides, con­
tenant dans certains pays 400 litres et dans d’au­
tres le double de la barrique.
PIPETTE, s. f.  — Petit tube de verre terminé 
en pointe, avec lequel on retire en aspirant l’huile 
essentielle qui se trouve au-dessus des eaux aro­
matiques distillées dans le récipient florentin.
PIPIT, s. m. — Oiseau de l’ordre des passereaux 
dont l’une de ses espèces est appelée hecpgue d’hi­
ver et une autre farlouse, se prépare culinaire- 
ment comme tous les petits oiseaux.
PIQUANTE, adj. — Sauce dont le nom indique 
sa propriété relevée à base de vinaigre et de cor­
nichons.
S au ce  p iq u a n te  (Cuisine ménagère). — For­
mule 4,194. — Mettre dans une petite casserole, 
oignons, échalotes hachées et vinaigre; faire ré­
duire jusqu’à siccité ; ajouter poivre, muscade, 
cornichons hachés 'et mouiller avec une quantité 
relative de bouillon, du jus s’il y en a et faire 
bouillir. Comme on le voit c’est un jus sans farine 
mais on pourra facilement la lier avec un peu de 
fécule en ayant soin de la colorer avec du caramel.
S a u c e  p i ­
q u a n te  (Cuisine 
de pension). —
Formule 4,195.
— Faire un petit 
roux dans une 
casserole ; ajou­
ter oignons et 
é ch a lo te s  h a ­
chées ; mouiller 
avec du bouillon 
ou du jus et un 
filet de vinaigre; 
ajouter poivre du 
moulin, muscade 
et faire réduire. Dix minutes avant de servir ajouter 
des cornichons et des capucines hachés menu.
S au ce  p iq u a n te  (Haute cuisine). — Formule 
4,196. — Faire réduire à siccité, vinaigre, poivre 
moulu et échalotes ciselées ; ajouter de la demi- 
glace, une pointe de piment de Cayenne; donner 
un bouillon et ajouter des cornichons et fines herbes 
hachées.
Remarque. — Une autre sauce piquante est 
décrite à la formule 2,949. Si on Aoulait l’avoir 
maigre on la mouillerait avec eau, vin blanc, ou 
selon les circonstances, avec bouillon de poisson 
ou jus de sarcelle.
PIQUE-ASSIETTE, s. m. — Parasite qui se 
fait nourrir par les uns et les autres, en arrivant, 
sous un prétexe quelconque, juste au moment du 
repas.
PIQUE-NIQUE, s. m. — Repas de plaisir où
chacun paye son écot, et qui se fait en payant cha­
cun sa quote-part, ou en apportant chacun son 
plat dans la maison où on se réunit.
PIQUER, v. tr. — Action de larder les filets, 
les fricandeaux, les cuissots, les râbles, les vo­
lailles, les gibiers, en les piquant avec l’aiguille 
à piquer, ou petite lardoire munie d’un lardon (Voir 
ce mot), qui sera introduit dans les tissus des 
chairs. Larder une grosse pièce de boucherie ; le 
bœuf à la mode.
Le piquage des viandes est une opération qui, 
pour être parfaite, réclame une certaine dexté­
rité et surtout l’habitude. Lorsqu’il s’agit de viande 
à détailler, on doit enfouir autant que possible les
lardons et tou­
jours dans le sens 
des fibres de la 
viande (fig. 922).
Le côté déco­
ratif, c’est-à-dire 
que la régularité 
e x té r ie u re  des 
lardons sera par­
faite et d’un des­
sin régulier dans 
une pièce devant 
figurer entière 
devant le con­
vive, dans un buf­
fet, soit pour garnir la montre d’un magasin de 
comestibles. L’excédent des lardons doit être con­
servé intact pendant la cuisson.
Les filets mignons et les grenadins ne compor­
tent généralement que trois lardons un peu gros 
qui, le plus souvent, traversent la viande.
P iq u a g e  d es  v ia n d es  (Cuisine préparatoire). 
— Formule 4,197. — On pose la viande, un filet, 
par exemple, sur un torchon que l’on tient sur ses 
genoux, assis, la tète du filet du côté gauche ; on 
passe les quatre doigts de la main gauche sous le 
linge et on tient ainsi le filet en appuyant avec 
le pouce pendant que de la main droite on pique 
à l’endroit où l’on veut planter le lardon. On intro­
duit alors le lardon dans l’aiguille (fig. 923), en 
le laissant sortir toujours régulièrement. On tire 
ensuite l’aiguille par sa pointe et, par suite de 
l’élargissement des lamelles de l’aiguille, les lar­
dons demeurent retenus dans les chairs et doiven 
sortir des deux côtés de la même longueur. Le pi-
quage peut être plus ou moins fin, plus ou moins 
soigné, selon l’usage qu’on doit faire de la pièce 
piquée.
Remarque. — Le choix du lard (Voir ce mot) 
est une des conditions de réussite du piquage. On
doit choisir un lard spé­
cial, sec, au demi-sel et 
non salpêtre ; sans cela, 
on aura une viande ro­
sée autour des lardons, 
ce qui est toujours très 
désagréable à la vue
Fig. 922. — Grenadins. d U llS  le d ie S S U g e  dO S
viandes froides.
PIQUETTË, s. f.  (Fosca.) — Petit vin que l’on 
obtient au moyen des rafles sur lesquelles on a mis 
de l’eau et que l’on appelle aussi râpée; ce petit 
vin distillé donne l’eau-de-vie de marc. Piquette 
se dit aussi par extension d’un petit vin plat.
Fig . 923. — Piquage des viandes.
La piquette est une boisson faible en alcool et de 
peu de saveur. On peut l’améliorer par l’addition 
de miel et de crème de tartre dans les proportions 
suivantes :
P iq u e t te .  — Formule 4,198. — Pour 100 litres 
de piquette employer :
Miel............................................  kilogr. 1,500
Baies de gen ièvre ................. grammes 200
Crème de ta r t re ........................ — 80
Procédé. — On aura soin de ne pas mettre le 
même jour les 100 litres d’eau à ia  fois sur le marc 
de raisin ; une trop grande quantité à la fois noie­
rait le principe spiritueux et mucilagineux ; on 
ajoute la crème de tarte et le miel et on mélange 
bien le tout. Laisser fermenter pendant douzejours, 
lorsqu’elle bouillonne, l’écumer comme le vin; la 
fermentation étant terminée, on bouche herméti­
quement la barrique ; on peut alors s’en servir.
Remarque. — On peut remplacer le miel par 
la cassonade ou du sucre. On fait aussi dans cer­
tains pays de la piquette de pommes, de poires, de 
figues, de cormes, etc. ; en un mot, on peut en 
faire avec tous les fruits et céréales en état de ger­
mination et on colore, s’il est besoin, avec des 
graines de sureau.
PIRACUHY, s. m. — Nom donné au Brésil, à 
une poudre de poisson desséché, qui constitue la 
nourriture des nègres quand ils sont en voyage. 
On en fait des bouillies, des soupes et des purées 
que l’on mange avec du pain. C’est un aliment qui 
équivaut à la morue salée de chez nous.
PIRAN, s. m. — Cépage aussi appelé aspiran, 
du nom d’un village du département de l’Hérault ; 
on en distingue trois sortes : le blanc, le gris et le 
noir ; ils sont d’excellents raisins de table.
PIRANHA, s. m. — Aussi appelé Candirou. — 
Grand poisson de l’Amazone, de la famille des Sal­
monidés; sa chair se rapprochant du saumon bé- 
card, se traite culinairement de même.
PIROGUE, s. m. — Terme russe qui signifie 
tourte, pâté. On sait qu’en Russie, on désigne sous 
le terme général de petits pâtés un grand nombre 
de hors-d’œuvre chauds et même certains entre­
mets. C’est un terme très mal interprété chez nous, 
mais que je cite néanmoins, pour les formules sui­
vantes qui n’ont pas de désignation spéciale.
P iro g u i (Hors-d'œuvre chaud). — Formule 
4,199. —- Aligner sur la table farinée des grandes 
osties ou pains à chanter ; humecter légèrement la 
surface avec un pinceau ; mettile sur chacune d’elles, 
gros comme une noix muscade, de farce à zéphyr 
selon la formule 1.695; envelopper avec l’ostie; les 
fariner en les faisant rouler sur une plaque. Les 
tremper une à une dans une pâte à frire, et les 
plonger au fur et à mesure dans une friture chaude, 
en opérant par vingt à la fois pour régulariser la 
cuisson ; les égoutter, les saupoudrer et les dresser 
sur serviettes, garnir de persil frit.
P iro g u i (Entremets sucré). — Formule 4,200. 
— A l’aide de la poche, coucher sur des plaques 
beurrées, des petites rondelles de pâte à coulibiac, 
brioche ou pâte à choux ; de la grosseur d’un ma­
caron, au milieu de chacune, mettre une petite cuil­
lerée à café de marmelade d’abricots ou autre con­
fiture et recouvrir de la même pâte ; les faire lever
à l’étuve ; passer les plaques sur le fourneau pour 
les chauffer légèrement et faire glisser la prépara­
tion dans une friture chaude. Après dix minutes, 
lorsqu’ils sont dorés, les égoutter et les saupou­
drer de sucre à la poudre de cannelle et de clou de 
girofle, ou facultativement avec du sucre vanillé; 
les dresser sur serviette.
Remarque. — Avec l’une et l’autre de ces for­
mules et en suivant les bases générales, on pourra 
étendre et varier à volonté les arômes, selon la né­
cessité du moment.
PIS, s. m.— Partie inférieure du ventre du bœuf, 
dans toute la longueur du dessous de l’animal.
PISCO, s. m. ( Vin de). —■ Vin renommé du 
Pérou, qui provient du cépage importé des Ca­
naries ; d’une forte vinosité et d’une couleur rouge 
brique; il est importé en Europe pour la Russie et 
l’Angleterre.
PISQUET, s. m. — Petit poisson de mer que 
l’on trouve à la Martinique, à la Guadeloupe et 
dans la Méditerranée ; sa peau sans écailles est 
visqueuse, comme celle de la lotte; les Italiens 
l’appellent lattarmi et le font frire à la poêle avec 
du beurre ; le préparent également avec du jus et 
zeste d’orange. On le fait aussi frire.
PISSENLIT, s. m. (Leontodon, taraxacum, L.). 
All. Löwenzahn ; angl. dandelion; ital. Dente di
F ig . 924. — Pissenlit blanc amélioré.
leone, vìrasole dei prati. — Piante de la famille 
des composées et de la tribu des chicoracées, plus 
connue sous le nom de dent de liofi.
Le pissenlit, ou dent de lion, croît spontanément 
le long des chemins et dans les prairies; la culture 
s’en est emparé et l’a transformé complètement. 
On en distingue, au moment où j ’écris, deux va­
riétés améliorées très distinctes : lepissenlit blanc, 
frisé, d’automne, et \epissenlit hâtif, vert, à larges 
feuilles.
H y g iè n e . — Parmi les propriétés qu’on lui 
attribuait autrefois, il en est trois demeurées 
incontestables; c’est d’être diurétique, légèrement 
dépuratif et d’augmenter la sécrétion du lait. 
Quoi qu’il en soit, ses propriétés ne sauraient être 
effectives que par un régime suivi quelque temps.
U s a g e  c u l in a ir e . —  La forme la plus connue 
est de le mettre en salade ; on peut en faire des 
soupes avec des pommes de terre et d’autres lé­
gumes ; pour cela on le cisèle. On peut aussi le 
mélanger avec des feuilles de bette ou d’épinard ; 
si ou le préparait seul, il serait bon d’y mettre de 
la crème pour atténuer son amertume.
PISTIL, s. m. — Organe femelle des fleurs ; 
c’est le prolongement de l’ovaire ; il se termine par 
un stigmate plus ou moins spongieux qui reçoit le 
pollen des étamines.
PISTACHE, s. f .  (Pistacia). Dérivé de l’arabe 
foustaq. All. Pistazie; angl. pistachio; rus. fis- 
tascKka; ital. pistacchio. — Fruit du pistachier 
cultivé, pistacia vera, L ., dont on distingue plu­
sieurs vai’iétés. Cet arbre croît dans l’Asie, la 
Perse, tout le Levant, les Indes et dans la plupart 
des contrées méridionales de l’Europe, notamment 
en Sicile, d’où nous arrive la variété communé­
ment employée en cuisine et.en pâtisserie. La pis­
tache, formée de deux lobes, est une sorte d’amande 
à pellicule et à chair vertes.
H y g iè n e . — La pistache est classée parmi les 
amandes oléagineuses ; elle est nourrissante comme 
le pignon et l’amande, mais plus parfumée, pro­
priété due à une matière colorante et aromatique 
qui la rend à la fois agréable au goût et à la vue. 
Elle est émulsive, adoucissante, rafraîchissante et 
émolliente.
U s a g e  c u l in a ir e . — La pistache mondée entre 
dans la confection des galantines et des pâtés aux­
quels ont veut donner une variété de couleurs avec 
les truffes, la langue écarlate ou le jambon. On en 
fait des pralines et des dragées (Voir ces mots), une 
pâte de pistache à mouler, formule 583 (Voir aussi 
Bonbons), elle entre dans les nougats de Monté li­
mar, etc. On en fait en outre un sirop très rafraî­
chissant, en procédant exactement comme pour le 
sirop d’orgeat, en remplaçant les amandes par des 
pistaches. (Voir aussi A m a n d e , Cr è m e  et Gl a c e s .)
p i o t .  d ’h y o i e n b  a l i m e n t a i r e 200
PISTO, s. m . — Entremets espagnol à base de 
courges, de piment, de tomate et d’œuf, le tout 
brouillé ensemble. (Voir la formule 3,615.)
PISTOLE, s. f.  — Monnaie d’or espagnole va­
lant vingt et un francs soixante centimes.
PIT AH AY A, s. m. — Fruit d’une variété de 
hêtre de Californie, qui ressemble à un marron 
d’Inde ; sa chair est plus molle et plus succulente 
que celle de la figue; il est très estimé des habi­
tants de ces contrées.
PITE, s. f. — Nom donné à une variété d’agave 
(Voir ce mot) acclimatée sur les côtes de la Mé­
diterranée.
PITHIVIERS (Géographie gastronomique). — 
Sous-préfecture et chef-lieu d’arrondissement du 
département du Loiret ; justement renommée pour 
ses pâtés d’alouettes (Voir M a u v ie t t e  et A v e ­
l i n e ) et ses gâteaux ; elle fait en outre un com­
merce important de safran, de miel, de cire et de 
vins.
Pour la préparation des pâtés, tourtes et ter­
rines de Pithiviers, je prie le lecteur de se reporter 
à chacun de ces mots.
PITREPITE, s. m. — Dans les colonies fran­
çaises d’Amérique, on donne ce nom à une liqueur 
alcoolique à base d’esprit-de-vin.
PIVORI, s. m. — Liqueur spiritueuse que l’on 
fait au Brésil avec la cassavo. (Voir ce mot.)
PIZZA, s. f. — Sorte de galette d’Italie très 
commune à Naples où il en existe une industrie spé­
ciale ; ces industriels qui s’appellent Pizzayoli, la 
préparent au fur et à mesure de la vente. Il y en 
a pour tous les goûts ; aux pignons et raisins ; aux 
tomates et anchois ; au fromage de brebis Mouza- 
rella-, aux piments, tomates, raisins et fromages; 
d’autrefois, aux fromages et aux œufs.
P izza  a u x  an cho is, (Cuis. Napolitaine). — 
Formule 4.201. — Abaisser une pâte à pain 
blanc, levée, en quantité relative à la grosseur que 
l’on veut faire la pizza  ; en relever les bords ; 
l’arroser avec de l’huile fine et la garnir de filets 
d’anchois, de tomates, d’ail, de piment et de fines 
herbes hachées ; faire cuire dans le four du bou­
langer pendant une petite demi-heure. La servir 
chaude.
Les jeunes gourmandes napolitaines se rendent 
nombreuses et gaies vers les 4 heures chez les 
Pizzayoli, comme les messieurs chez nous se ren­
dent au café à l’heure de l’absinthe.
PLACUNA, s. f . ,  du grec plax, plaque. — 
Mollusque de la mer de Chine, aussi appelé plane, 
voisin de l’huître par sa conformation ; à co­
quilles plates minces et luisantes ; on le mange 
comme les huîtres.
PLAFOND, s. m. En cuisine, on désigne par ce 
nom des caisses plates et carrées à bords relevés 
qui servent à cuire dans le four.
PLANE, s. f.  — Nom vulgaire de la plie. (Voir 
ce mot.) Plane des Indes, se dit d’une plante qui 
produit un fruit qui sert de nourriture aux nègres 
et duquel on en retire aussi une boisson ; ils le 
mangent cru ou cuit sous différentes formes.
PLAQUE, s. f .  — Feuille de tôle ou de fer- 
blanc servant à cuire certaines petites pâtisseries, 
où sur laquelle on coule les pastilles à la goutte, 
où l’on couche des biscuits, etc.
PLAQUEMINIER, s. m. (Diospyros). — Grand 
et bel arbre de l’Amérique auquel les anciens don­
naient le nom de lotos ; il a été introduit dans le 
midi de la France ; son fruit acerbe, même quand 
il est mûr, se mange amolli àia manière des nèfles; 
on en retire du cidre et de l’eau-de-vie.
PLAT, s. m., ail. Schüsel; angl., flat.-, rus., 
Blyoude ; ital. piâtto. — Sorte de vaisselle plus 
ou moins creuse à l’usage de la table ; plat rond, 
plat long, creux, etc., de faïence, de porcelaine 
ou de métal. Plat, se dit aussi pour le contenu ; 
plat de viande, plat de légumes.
PLATEAU, s. m ., all., Theebrett ; angl., tray; 
rus., padnôsse ; ital., vassojo. — Plat de fer-blanc 
vernissé, d’argent, ou de toute autre composition, 
sur lequel on sert ordinairement le thé, le café, etc. 
Plateau, se dit aussi du bassin d’une balance.
PLEURONECTE, adj. et s. m. — Ordre de 
poissons dits aussi hétérosomes, remarquables par 
leurs yeux qui sont placés du même côté, ce qui 
détruit la symétrie de leur corps.
PLIE, s. f. {Platessa); angl. plaice; ital. pas­
sere. — Genre, de poisson osseux de l’ordre des 
malacoptérygiens et de la famille des pleuronectes 
ou poissons plats ; aussi appelé plane et souvent 
confondu avec la limande et le carrelet qui sont de 
la même famille ; sa chair comme celle de ces der­
niers est blanche, visqueuse et fade. Pour sa pré­
paration culinaire voir Limande.
PLIETZKI, s. m. p l. — Mot russe qui signifie 
petites g alettes plates.
Ces sortes de gâteaux font partie de la collec­
tion des entremets que l’on fait bénir le jour de la 
Pâque russe. (Voir Pàque.) On les prépare de la 
manière suivante :
P lie tzk i (Petites galettes). — Formule 4,202. 
— Beurrer une plaque et poser dessus des petits 
cercles à flans également beurrés ; les garnir d’une 
pâte à coulibiac, à brioche ou à baba ; les dorer, les 
faire cuire et les saupoudrer de sucre en grains en 
les sortant du four.
PLOMB, adj. — Mot que désigne une nomen­
clature de gâteaux qui se distinguent par leur pe­
santeur, gâteau de plomb, galette de plomb.
Plom b {Gâteau). — Formule 4,203.
Procédé général. — Préparer une pâte selon la 
formule 2,049; beurrer des bandes de papier de 
façon à garnir des cercles à flans en laissant dé­
passer un peu dans le haut ; les garnir de la pâte,
rayer légèrement par dessus, les dorer et les faire
cuire ; les piquer plusieurs fois pendant la cuisson 
pour les empêcher de se boursoufler. Lorsque le 
gâteau est cuit, on le presse sous une planche ou 
une plaque, de façon à le rendre plus compact.
Le restant du gâteau de plomb peut être servi 
en le faisant réchauffer sur une plaque, après 
l’avoir taillé en tranches et saupoudré de sucre.
Plom b à la  Carêm e {Gâteau de). — For­
mule 4,204. — Employer :
F leur de farine............... grammes fiOO
Beurre fin......................... — 500
S ucre................................. — 20
Sel........................................  — 15
Jaunes d ’œufs................. nombre 5
Lait en quantité suffisante.
Procédé. — Faire la fontaine, mettre le sucre, 
le sel, les jaunes d’œufs et le beurre au milieu ; dé­
tremper délicatement en ajoutant du lait en quan­
tité suffisante; la fraiser une fois et laisser reposer 
dans une terrine farinée. Le lendemain la rompre
avant de s’en servir. On opère selon le procédé gé­
néral plus haut indiqué.
On peut aussi quelquefois mettre en parties 
égales la farine et le beurre. Lacam donne en outre 
les deux formules suivantes :
P lo m b  à la  P a r is ie n n e  {Gâteau de). — For­
mule 4,205. — Employer :
Fleur de farine.........................  grammes 500
Beurre fin ......................................  — 375
Jaunes d’œufs.............................  nombre 3
Eau de fleurs d’o ranger et lait.
Procédé. — Former la fontaine, opérer la dé­
trempe un peu ferme; lorsqu’elle est reposée lui 
donner deux tours ; cuire à four chaud.
P lo m b  im p ro v isé  {Gâteau de). — Formule 
4,206. — Dans les pâtisseries, lorsqu’on n’a pas 
de pâte à plomb, on peut l’improviser en em­
ployant :
Rognures de feuilletage . . .  gramm es 250
P âte  à brioche..............................  — 250
Sucre en poud re ..........................  — '10
Procédé. — Pétrir et fraiser une fois, mouler ; 
après quelques instants de repos l’abaisser, le 
quadriller, dorer et faire cuire.
PLOMBIÈRE, s. m. — Synonyme de bombe pal­
co qu’on les moulait dans des récipients en étain 
ou de plomb, glace plombiere. -— Glace moulée 
renfermant le plus souvent des fruits confits et com­
posés de plusieurs glaces ; aujourd’hui ce mot est 
plus communément remplacé par ceux de bombe 
et fromage glacé. On dressé aussi ces giaces en 
rochers. (Voir glaces.)
PLUCHE, s. f .  — Sommités fraîches des fines 
herbes ou plantes aromatiques dont on détache la 
feuille des tiges ; pluche de cerfeuil, d’estragon, 
de fenouil de pimprenelle, de céleri, de marjo­
laine, de sauge, etc. Ces sommités ne sont pas 
hachées, les tiges sont épluchées de leurs feuil­
les, de là le nom de pitiche au produit épluché.
Les pluches servent en cuisine pour donner de 
l’arome et de la fraîcheur aux potages dans les­
quels on les jette au moment de servir.
PLUME (A la), adj. — Autrefois se disait du 
sucre cuit au petit-soufflé (voir Cuisson), c’est-à- 
dire à 37 degrés.
PLUM CAKE, s. m. {Se pron. pleumm kèfce. 
— Terme anglais qui signifie gâteau de fruits de
raisin. Ces gâteaux se préparent de plusieurs 
compositions et de différentes formes (Voir Cake). 
Voici quelques-unes des meilleures recettes :
P lu m  C ake à  l 'a n g la ise . — Formule 4,207. 
— Employer :
F arin e .........................................  gramm es 750
B eurre.............................................  — 750
S ùcre............................................... — 500
Cerises confites (sans noyau) — 500
Raisins de C orin the  — 750
Orangeat et citronnât (moitié
de chaque)................................. — 750
Amandes p ilées............................  — 250
Epices (muscade, clou de g i­
rofle et cannelle). . . . . . . . .  — 40
S e l ............................................  — 10
Zeste d’oranges.......................... nombre 4
C ognac........................................ décilitres 2
Procédé. — Mettre le beurre dans une terrine 
et bien le travailler avec une cuillère de bois jus­
qu’à ce qu’il ait l’apparence d’une crème ; ajouter 
la farine par petites doses en travaillant toujours; 
ensuite le sucre et les oeufs et continuer à travailler 
pendant un instant ; mettre alors les raisins, les 
cerises, l’orangeat, le citronnât et les zestes 
d’oranges le tout coupé en petits dés; les épices, 
les amandes pilées au mortier et le cognac; tra­
vailler encore, et lorsque le tout est bien homo­
gène le mettre dans un moule beurré, le garnir 
d’un papier blanc et le faire cuire au four de une 
heure à une heure et demie. Lorsque le gâteau est 
cuit le glacer avec l’appareil suivant.
Employer :
Amandes pilées finem ent.. .  gramm es 200
Sucre à  g la c e ......................... — 400
E au  de fleurs d ’oranger.
Blancs d’œ ufs.
Procédé. —■ Travailler les amandes avec le su­
cre, l’eau de fleurs d’oranger, en ajoutant des 
blancs d’oeufs jusqu’à ce qu’on ait obtenu une pâte 
molle. Glacer alors le gâteau et laisser raffermir. 
Glacer ensuite à la glace royale.
Remat que. — Cette même composition sert à 
faire le wedding cake, gâteau de mariage an­
glais, indispensable en Angleterre pour toute céré­
monie nuptiale, on y reproduit en relief, les 
armoiries ou les initiales des nouveaux mariés. 
En suivant exactement la formule sus-énoncée, on 
obtiendra un succès certain.
P lu m  C ake (Gâteau de fru its à la française). 
— Formule 4,208. — Employer :
Beurre fin...................................  grammes 500
Farine tamisée..............................  — 650
Sucre en poudre........................... — 500
Raisins de Corinthe et de Malaga — 500
Fruits confits hachés   — 125
Sel................................................. — 20
Sel ammoniac...............................  — 4
R hum ...,.................................... décilitre 1
Œufs frais........................... .. .  nombre 14
Zeste de citron.
Procédé général. — Faire ramollir le beurre en 
forme de pommade dans une terrine chaude ; met­
tre  le sel ammoniac et le zeste ; ajouter alors un 
œuf et bien travailler avec la spatule ; ajouter 
ainsi par intervalles les œufs ; lorsqu’on sera 
arrivé à moitié des œufs, on ajoutera le sucre en 
poudre ; et continuer à travailler de façon à former 
une masse très mousseuse. Ajouter alors les fruits, 
les raisins, le rhum et la farine; continuer à tra ­
vailler pour rendre homogène. Si la  pâte était 
trop épaisse pour la pétrir, avec la spatule, il fau­
drait la travailler avec les mains. Beurrer un 
moule à timbale uni ; le garnir de papier en le 
laissant dépasser de deux centimètres dans le 
haut ; y couler la pâte aux trois quarts ; mettre 
par dessus quelques tranches d’orangeat et de 
citronnât. Faire cuire à four modéré, une heure et 
pemie au moins. Le démouler en laissant le papier 
autour. Laisser refroidir et couper l ’excédent du 
papier en le dentelant.
P lu m  c a k e  à  la  p a r is ie n n e . — Formule 
4,209. — Employer :
Sucre en poudre....................  grammes 150
Beurre fin................................  — 150
Raisins mélangés..................... —' 150
Orangeat et citronnât hachés — 50
Farine......................................  — 150
Sel fin......................................  — 10
Œufs......................................  nombre 6
Rhum..............................    petit verre 1
Opérer selon le procédé général sus-énoncé et 
les coucher dans des petits moules à baba; les 
faire cuire et les glacer au rhum.
P lu m  c a k e  à  l ’a n is . — Formule 4,210. — 
Employer :
Sucre en poudre................... grammes 275
Farine....................................  — 225
Anis.......................................  — 70
Beurre fin..............................  — 150
Œufs....................................  nombre 9
Kirsch.................................  petit verre 1
Procédé. — Travailler dans une terrine les jau­
nes d’œufs, le sucre, l'anis et le kirsch ; quand la 
masse est blanche, ajouter la farine et le beurre
fondu et en dernier lieu les blancs montés ; beurrer 
un moule à timbale, le praliner d’amandes effilées 
et remplir aux trois quarts avec l’appareil ; sau­
poudrer d’amandes pralinées et faire cuire à foui­
ra oyen.
PLUM PUDDING, s. m. (Plom-pou-ding). — 
Pouding- de prunes, de fruits, très usité dans le 
Royaume-Uni, et qui se prépare, à Londres, de la 
façon suivante :
P lo m -p o u -d in g  (Plum pudding). — Formule
4,211.
Employer :
Raisin de Malaga épépinés.. grammes 250
Raisin de Sm yrne......................... — 250
Citronnât et cédrat......................  — 125
Sucre en poud re ........................... — 100
Mie de p a in .  ...............................  — 125
F a rin e .............................................  — 125
Graisse de rognons de bœ uf
hachée.. ...................................  — 250
Œ u fs .............................................  nombre 5
Epices anglaises (mixed spice) une prise 
Lait environ un demi verre.
Procédé. — Mettre tous ces ingrédients dans 
une terrine ; bien mélanger, laisser ainsi couvert 
avec un linge pendant deux jours, en ayant soin 
de l’amalgamer deux fois par jour.
Mouiller deux serviettes, les étendre sur la 
table, bien les fariner et mettre dans chacune la 
moitié de l'appareil ; lever les quatre extrémités de 
la serviette et serrer aussi près que possible, de 
l’appareil en attachant avec une ficelle de façon à 
former deux boules compactes.
Mettre alors lesplom-pou-dings dans une marmite 
d’eau bouillante et faire cuire pendant cinq heures. 
Les démouler sur un plat.
Remarque. — On les sert saupoudrés de sucre, 
et facultativement le convive les mange au naturel, 
soit au cognac ou au rhum que l’on verse dessus 
et que l’on fait flamber, d’autres encore les préfè 
rent à la crème.
P lu m  ta r t .  — Tarte de prunes à l’anglaise. 
(Voir la remarque de la formule 2,583.)
PLUVIER, s. m. (Pluvialis). All., Regenvogel-, 
angl. plover ; it&l., p iv ière .— Oiseau de passage 
de l’ordre des échassiers, voyageant par troupes ; 
quatre espèces visitent la France : le pluvier doré, 
le pluvier guignard, le grand et le petit pluvier à 
collier noir. Tous vivent dans les lieux maréca­
geux, au bord des rivières et se nourrissent de vers
et d’insectes. Le pluvier, de la grosseur d’un petit 
perdreau, a l’estomac dodu et ferme.
H y g iè n e . —  Classé parmi les gibiers aquatiques, 
le pluvier a été déclaré maigre par le concile de 
Nicée. Sa chair tendre et délicate, enveloppée 
d’une simple feuille de vigne, constitue un rôti 
exquis, mode de préparation qui le rend le plus 
facile à digérer; il est stimulant, réparateur, et 
convient aux convalescents et aux vieillards ; mais 
les personnes sujettes aux inflammations doivent 
strictement s’en abstenir. Son goût particulier qui 
fait les délices des gourmets ne convient pas à 
tout le monde ; c’est pourquoi il est préférable de 
le faire rôtir.
U s a g e  c u l in a ir e . — Le pluvier est un des 
gibiers qu’on ne vide pas. Ses œufs servent aux 
mêmes usages culinaires que ceux du vanneau. 
Indépendamment de la méthode rôtie qui lui est 
préférable, le pluvier constitue un salmis exquis. 
On le prépare en outre de différentes façons dont 
voici les meilleures.
P lu v ie r  rô t i  (Cuis. d’Evêque). — Formule
4,212. — Plumer, flamber, retfrer la poche et le 
gésier, trousser les pattes, dépouiller la tête, net­
toyer le bec, l’envelopper d’une feuille de vigne 
graissée de beurre frais ; le faire rôtir à la broche ; 
en l’arrosant avec sa propre graisse. C’est ce 
qu’on est convenu d’appeler un rôti maigre.
Remarque. — On peut aussi hacher les intestins 
et les étendre sur une tranche de pain que l’on fait 
frire dans sa graisse. A défaut de broche, on peut 
le faire rôtir au four et si on n’avait ni l’un ni l’au­
tre, on le fera rôtir dans une petite casserole, et 
si la nécessité exigeait qu’on l’arrosât, on aurait 
soin de se servir d’eau. On peut aussi larder les 
pluviers pour les rôtir.
P lu v ie r  fa rc i (Cuisine ménagère). — For­
mule 4,213. — Flamber et vider une quantité re­
lative d’un pluvier pour deux personnes, en retirer 
le gésier et la vésicule du fiel et mélanger les intes­
tins avec un peu de foie gras, de foie de volaille et du 
lard gras en dés et chair à saucisse par tiers ; faire 
sauter le tout à  la poêle, avec thym, laurier, baies 
de génevrier ; quand le tout sera cuit, ajouter un 
verre de madère et laisser refroidir dans une ter­
rine. Passer le tout au tamis de métal et ajouter 
quelques jaunes d’œufs épicés; truffer si l’on veut; 
amener à bon goût; trousser les pluviers pour 
entrée et les farcir; les couvrir de bardes de lard 
et les faire braiser tout doucement dans une casse-
role et à court mouillement. Les couper par le mi­
lieu, les dresser sur un plat long s’ils sont servis 
comme rôtis et les arroser de leur jus; sur un plat 
rond, s’ils figurent, comme entrée et ils doivent 
alors être saucés d’un fond de gibier, avec une gar­
niture, tel que truffes, olives, champignons de 
couche, morille, etc.
S a lm is  de  p lu v ie r . — Le traiter comme celui 
de bécasse. (Voir ce mot.)
C h au fro id  de  p lu v ie r  g la cé  (Haute cui­
sine). — Formule 4,214. — Habiller et désosser 
24 pluviers en laissant toute la peau attachée à la 
poitrine ; retirer tous les os, avec lesquels on fera 
un coulis ou fumet dans la règle. Échaudér et ré­
server les pattes. Hacher les intestins et les ajouter 
à une quantité relative de farce, selon la formule 
1,817; y ajouter le fumet, homogénéiser la farce,
Fi g. 925. — Chaufroid de pluvier.
saler les poitrines intérieurement; les farcir, les 
envelopper dans un petit linge en forme de ba.llo- 
tine en ayant soin d’y fixer les pattes en laissant 
sortir les bouts.
D’autre part, faire la même opération à des 
cailles que l’on dressera dans des boyaux en forme 
d’œufs ou de chapelet. Cuire séparément les plu­
viers dans un bon fond de gibier (pas de viande 
de boucherie), et les cailles dans un fond blanc 
de volaille ; modeler les ballotines et les laisser 
refroidir.
Avec les fonds, faire deux sauces chaufroid et 
glacer à blanc les œufs de cailles dépouillés du 
boyau, et à brun, les ballotines de pluvier. Che­
miser un moule à double fond pyramidal et le dé­
corer intérieurement de truffes, de blancs d’œufs 
et de piment. Dresser dans le rebord du haut, des 
filets de gélinottes farcis de foie gras ; emplir l’in­
térieur du moule de foie gras et couvrir de gelée. 
Lorsqu’il est glacé, démouler sur un grand plat 
rond, garnir le gradin du haut avec les œufs de 
cailles et d’œufs de pluvier chaufroités sur croû­
tons ; entourer la base avec les ballotines de plu­
vier; couronner le tout avec des croûtons de 
gelée.
POCHE, s. f . All. Tasche; angl.pastry  hag; 
ital. sacca. — Toile damassée, écrue ou cirée, en 
forme d’entonnoir à bout pointu et munie d’un 
trou pouvant contenir une douille. (Voir la figure 
210.)
POCHER, v. a.— All., Sieden-, angl., to bruise-, 
ital, rappigliare-, russe, varite. — Action de faire 
coaguler une substance albuminoïde. Pocher des 
œufs à l’eau bouillante et acidulée; pocher un 
pain, une farce de poisson ; pocher à la vapeur, 
au four, au bain-marie ; pocher des filets de pois­
son, de volaille, etc. A de rares exceptions, on fait 
pocher à l’eau sans ébullition ; toutefois certaines 
substances sont mises à l’eau bouillante et main­
tenues ensuite sans ébullition.
Pour pocher des œufs on doit surtout éviter de 
saler l’eau et doit être acidulée de préférence avec 
du citron et non avec du vinaigre.
POÊLE, s. f .  — Dérivé du latin patella, dimi­
nutif de patèna, plat dans lequel on offrait le pain 
dans la communion. All. Pfanne-, angl. Omelet 
pan, ital. padèlla-, russe skavarada. Plat de tôle 
ou de fer battu muni d’un manche. Il y en a de 
grandes, de petites, de profondes et de plates. 
Ces dernières sont aussi appelées coupes lyon­
naises, elles se distinguent par leur manche court. 
Les poêles doivent être affûtées et celles qui doi­
vent servir aux omelettes ne jamais être mouillées.
POÊLON, s. m. — Bassin de cuivre avec un ou 
plusieurs becs, pour couler les bonbons d’office, 
pastilles, liqueurs, sucre cuit, gomme, etc.
POIRE, s. f .  (PgrusJ. All. Birne; angl. pear ; 
rus. grouche; ital. pera. — Fruit du poirier, pyrus 
communis, L ., ainsi appelé parce qu’il se termine 
en pyramide.
On dit le poirier importé d’Arménie ; toutefois, 
cette assertion pourrait être contestée, puisqu’il 
croît spontanément dans presque toutes les forêts 
d’une grande partie de l’Europe; il est plus vrai­
semblable que ce sont les variétés perfectionnées
par le système de la greffe et non le poirier. Ses 
fruits, petits et âpres à l’état sauvage, ont été 
modifiés et améliorés par la culture qui en a fait 
des variétés innombrables, avec des qualités diffé­
rentes, dont la bonté égale souvent la beauté ; 
précieuses ressources pour nos tables, où elles 
font le charme de la vue et les délices du 
palais.
Parmi les variétés les plus cultivées je citerai, 
classées par ordre de saison, les suivantes :
TA BLEA U DE M ATU RITE E T  DE CONSERVATION DES PO IR E S 
SELON CHAQUE SAISON
PO IR E S D'ÉTÉ P O IR E S  D'AUTOMNE
Beurré Gilford. Beurré d’A ngleterre.
Beurré gris. Beurré Hardy.
Beurré royal. Beurré Clairgeau.
Beurré d ’Amboise. Beurré d ’Apremont.
Beurré d’Amanlis. Beurré Delfos-es.
Le bon chrétien. Beurré d'Amanlis.
Doyenné de juillet. Beurré de Nantes.
Doyenné de mérode. Beurré Dumont.
Citron des Carmes ou Beurré Diel.
M adeleine. Doyenné blanc.
Bergam ote d’été. Doyenné du Comice.
André Desportes. Louise-bonne d’Avranches.
Epargne Monsallard. De Tongre.
W illiam . Fondante des bois.
Dr Jules Guj'ot. Fondante du Panisel.
Grosse blanquette. Piques d’AIimon.
Rousselet. Zéphirin Grégoire.
M onseigneur de Mons. Marie Louise-W illiam.
Bonne d ’Egée. Dauphine.
Cuisse-Madame. Crassane.
P O IR E S D’H IV E R
I>E C O N S E R V A T IO N  M O Y E N N E Q U I SF. C O N SE R V E N T  JU S Q U ’A U  
P R IN T E M P S
B eurré d’H rdenpont. Saint-Germ ain d'hiver.
B eu-ré d'Arenberg. Passe-crassane.
Beurré de Luçon. Bergamote fortuné.
Beurré six. Bergamote espère.
Beurré Henri Courcelles. Bon chrétien d’hiver.
Passe-Colmar. Doyenné d ’Alençon.
Curé. Doyenné d’hiver.
Chaumontel. Commissaire Delmotte.
Colmar Van Mons. Prime-Albert.
Olivier de Serres. Royal d'hiver.
Besi Saint-W aast. Tardive de Toulouse.
Duchesse de B ordeaux. Vauquelin.
I)T Trousseau.
Eehassery.
P arr ise t. P O I R E S  A C U I R E
Fondante de Noël.
Soldat laboureur. Beurré Capiaum ont.
Alexandrine Douillard. C arteau d’autom ne.
L am b rette . M essire-Jean.
Le Fpanc-réal. M artin-sec.
La M arquise. Catillac.
L ’Echasserie. Belle angevine.
Duchesse d’Angoulême. Q uarante onces.
Virgouleuse. Rousselet.
H y g iè n e . —  La poire de bonne qualité à son
point précis de maturité est un fruit sain et 
agréable qui convient à tout le monde.
Parmi les poires fondantes, les diverses espèces 
de beurré et de doyenné sont les meilleures pour 
les malades et les convalescents. Les poires cro­
quantes ou cassantes sont de moins facile digestion 
et doivent de préférence se manger cuites.
En général, lorsque les fruits ne sont pas de 
première qualité, il est préférable de les soumettre 
à une des préparations culinaires que je vais dé­
crire.
U s a g e  c u l in a ir e . —  A l’exception des poires 
fondantes qui se mangent au couteau, on fait avec 
les autres espèces des compotes, des marmelades, 
des confitures, des conserves sèches connues sous 
le nom de poires tapées; le Messire-Jean et le 
Martin-Sec, sont les plus employés pour ce genre 
de conservation. Le catillac est la poire préférée 
pour les compotes, en raison de sa saveur et de sa 
couleur d’un rouge appétissant qu’elle acquiert par 
la cuisson. La Belle-Angevine, plus belle que 
bonne, fait également d’excellentes compotes; mais 
elle est plutôt cultivée pour faire l’ornement de 
festins d’apparat par sa beauté, plus que pour sa 
bonté.
B la n ch im en t des  p o ire s  p o u r  com pote
{Cuisine préparatoire). — Formule 4,043. — Si 
la compote de poires doit rester blanche, on opé­
rera de la façon suivante :
Procédé A. — Tourner les poires avec un petit 
couteau, en enlevant la peau aussi mince que pos­
sible ; les jeter au feu et à mesure dans de l’eau 
acidulée avec le jus de quelques citrons ; couper le 
pédoncule régulièrement à moitié de sa hauteur.
Procédé B. — Les personnes peu expérimentées 
à tourner parfaitement les poires, pourront pro­
céder comme suit :
Jeter les poires cinq minutes dans l’eau en ébul­
lition ; les sortir, les faire rafraîchir dans l’eau 
froide; les peler avec le petit couteau aussi fine­
ment que possible et les mettre au fur et à mesure 
dans l’eau acidulée de jus de citron.
Remarque. — Si les poires sont d’une petite 
espèce, on les laisse entières ; au contraire, si elles 
sont grosses, on les coupe en deux, même en 
quatre, et on enlève l’arme et les pépins.
C om pote b lan ch e  de  p o ire s . — Formule 
4,115. — Blanchir les poires, comme il est 
indiqué plus haut, au procédé général. Employer :
S ucre................................  grammes 500
Poires............................... kilogram m es 2
Zeste de c itro n   nombre 1
Bâton de cannelle.
Procédé général. — Mettre les poires, le sucre, 
la cannelle et le zeste de citron dans une bassine, 
avec une quantité d’eau suffisante pour les sub­
merger; les faire cuire à point ; les sortir dans une 
terrine.
Faire réduire le sirop à 28 degrés, le verser sur 
les poires et laisser refroidir.
Quelques instants avant de servir, dresser symé­
triquement les poires sur un compotier et les arroser 
du sirop.
Remarque. — Selon que la poire est plus ou 
moins acerbe, le sirop varie de 28 à 32 degrés ; 
passé cette limite, il deviendrait trop doux et 
annihilerait le parfum des poires.
On doit avoir soin de laisser refroidir la compote 
dans son sirop, dans une terrine étroite et pro­
fonde, et ne dresser que quelques instants avant le 
service; si on la dressait trop longtemps d’avance 
elle perdrait toute sa fraîcheur.
On peut aromatiser la compote avec de la vanille, 
en supprimant la canelle et le zeste.
C om pote ro u g e  de  p o ire s . — Formule 
4 ,'.id6. — Aussi appelée à la cardinale, sans doute 
à cause de sa couleur rouge. Éplucher ou blanchir 
les poires selon le procédé général ; les mettre 
dans une bassine, poêlon ou casserole, avec les 
ingrédients dans les proportions ci-après :
S u c re ........................... grammes 500
P o ires......................... . .  kilogram m e 1
Clou de g iro fle .___ nombre 2
Zeste d’o r a n g e ........ — 1
M acis............................ prise 1
Vin de Bordeaux litre 1/2
Bâton de cannelle.
Faire cuire les poires, les déposer dans une ter­
rine, et faire réduire le sirop à 28 degrés, le verser 
dessus et laisser refroidir.
Remarque. — Il est important que le vin soit 
naturel, car les vins artificiellement colorés ren­
dent les poires noires par la cuisson. Il vaudrait 
mieux, le cas échéant, ne point en mettre ; ce que 
font d’ailleurs les pâtissiers, qui remplacent le soi- 
disant vin rouge par quelques gouttes de carmin.
C on serv e  de  com p o te  de  p o ire s  {Conserve). 
—■Formule 4 ,2 LU. — Les poires pour conserver 
doivent être choisies toujours un peu avant matu­
rité ; elles sont toujours blanchies en les passant 
à l’eau bouillante, selon le procédé général plus 
haut indiqué, et rafraîchies dans l’eau alunée ou 
acidulée de jus de citron; on les fait cuire avec les 
aromates, exactement comme il est indiqué plus
haut, avec les mêmes ingrédients, mais en les lais­
sant un peu fermes. Les dresser symétriquement 
dans des bocaux ou des boîtes; faire réduire le 
sirop de 26 à 28 degrés, selon le genre de poires, 
et les recouvrir avec du sirop ; boucher les flacons 
ou souder les boîtes et les soumettre à l’ébullition, 
selon la grandeur, de cinq à dix minutes; les laisser 
refroidir dans l’eau.
Les poires rouges ou à la cardinale, que l’on 
veut conserver, se traitent exactement de la même 
manière ; on choisit pour cela celles qui ont des 
taches ou des contusions.
P â te  de  p o ire s . — Procéder comme pour la 
pâte de pommes, formule 580.
P o ire s  à l ’eau -d e -v ie . — Voir Fruits à 
l’eau-de-vie, formule 1,994.
P o ire s  confites. — Formule 4,218. — Blan­
chir et éplucher les poires comme il est dit au pro­
cédé général sus-indiqué ; et faire la mise au sucre 
selon la formule 1,992.
M arm elad e  de  p o ire s . — Procéder selon la 
formule 3,199.
M arm elad e  de  p o ire s  b le tte s . — For­
mule 4,219. — On peut utiliser les poires blettes 
et les conserver de la façon suivante :
Faire cuire les poires avec une petite quantité 
d’eau, de cannelle, un clou de girofle, zeste de ci­
tron ; le tout dans une proportion relative. Les 
passer au tamis de crin, recueillir la purée et la 
faire réduire dans une bassine avec du sucre dans 
la proportion d’un kilo de sucre pour deux kilos 
de purée. Quand cette marmelade est suffisamment 
réduite, on peut la conserver dans des pots, des 
boîtes ou des grands bocaux fermés.
T a r te le t te s  de  p o ire s . — {Entremets et pâtis­
serie de détail). — Formule 4,220. — Foncer des 
moules à tartelettes avec de la pâte sucrée et les 
faire cuire à blanc ; les remplir à moitié avec de la 
marmelade de pommes et mettre une petite poire 
rose cuite en compote. Les glacer à la gelée de 
pommes.
Remarque. — Dans ce même ordre d’idées on 
fait également des flans méringués aux poires, à 
base de marmelade de pommes ; d’autrefois garnis 
à la méringue italienne, ou simplement glacés avec 
de la gelée de pommes. Les poires entrent en 
outre dans la confection des charlottes (Voir ce 
mot) ou timbales et dans les macédoines de fruits
(Voir ce mot) ; elles peuvent enfin etre substituées 
aux pommes dans toutes les préparations culinaires, 
dans lesquelles elles sont employées.
T im b a le  de p o ire s  à  la  d ’A ren b e rg . —
Voir la formule 2,003.
C onfitu re  de p o ire s  (Confiserie cle ménage). 
—• Formule 4,221. — Quelle que soit l’espèce de 
poire que l’on veuille mettre en confiture, les choisir 
mûres ; les éplucher; les partager en deux, enlever 
le cœur et la partie pierreuse s’il y en avait; con­
casser 1 kilogramme de sucre pour 2 kilo­
grammes de poires ; mettre les poires dans une 
terrine en les couvrant de sucre ; les sauter de 
temps en temps pour provoquerxil’exsudation du 
sucre et les laisser ainsi vingt-quatre heures.
Mouiller la bassine à confiture avec un peu d’eau 
et l’égoutter ; cela pour éviter la caramélisation du 
sucre qui s’effectuerait de suite ; y mettre les poires 
et les faire cuire sur un feu doux environ une heure, 
en les remuant souvent avec la spatule ; parfumer, 
facultativement à moitié cuisson avec du zeste 
d’orange ou de citron haché menu ou de la vanille 
coupée en petits morceaux. Lorsque la confiture 
est cuite, la retirer et la mettre en pots que l’on re­
couvre d’un morceau de papier trempé dans l’eau- 
de-vie et d’un parchemin ficelé autour.
P o ire s  à  l ’im p é ra tr ic e . — Formule 4,222. 
—- Faire une compote blanche de poires, à la va­
nille. D'autre part, préparer un riz sucré au lait, 
également vanillé. Dresser le riz dans un moule à 
bordure, ou selon le nombre de personnes plus res­
treint, en former un petit fond de plat, en le mou­
lant d’une hauteur de 4 centimètres dans un moule 
à timbale uni. Dresser régulièrement les poires sur 
le riz, les arroser avec le sirop de la compote, dans 
lequel on a ajouté du marasquin.
P o ire s  g la cées  à  la  su éd o ise  (Entremets 
glacé). Par interversion et à tort suédoise de 
poires glacées. — Formule 4,223.
Procédé. — Préparer un riz au lait sucré, à la 
vanille, le coucher dans un moule à bordure ou­
vragé ; mouler également du riz en forme de petits 
nids en quantité suffisante; laisser refroidir sur 
glace. D’autre part, dresser en les soudant, dans 
l’intérieur d’un moule cylindrique uni, des petits 
croquets aux amandes glacés, ou des gimblettes en 
pâte de Milan, sur toute la hauteur des parois en 
opposant le sens de chaque rangée. -Au moment de 
servir, démouler la bordure de riz sur un plat
PIC T , d ’h y o i è n b  a l i m e n t a i r e
froid, démouler et placer bien d’aplomb sur le riz 
la croûte ou croquenbouche ; couronner la bor­
dure de riz avec les petits nids de riz sur chacun 
desquels on pose une poire cuite en compote rouge, 
tournée régulièrement. Dresser en pyramide dans 
le puits une glace à la vanille.
C om pote  fra îch e  de  p o ire s . — Formule 
4,224. — Choisir des poires beurrées, fondantes, 
parfumées; les éplucher en les tournant avec le 
petit couteau et les couper ensuite en rondelles 
d’une épaisseur d’un demi-centimètre ; enlever en­
suite le cœur à chaque rondelle avec la boîte à 
colonne ; les mettre dans un saladier et les saupou­
drer copieusement de sucre en poudre et ajouter 
du jus de citron en quantité relative; laisser macé­
rer le tout une heure au moins en les sautant de 
temps en temps et au moment de servir, arroser 
d’un verre de kirsch ou de marasquin.
B o u lo ts  à la  n o rm a n d e  (Entremets de cam­
pagne). — Formule 4,225. — En Normandie, on 
prépare cette sorte de pâtisserie avec la poire 
vulgairement appelée de Trouie.
Procédé. —• On enlève l’œil, on coupe h  moitié 
du pédoncule ou queue, on les enveloppe d’une fine 
couche de pâte de pain, on les aligne sur des 
plaques de tôle et on les fait cuire dans un four 
chaud pendant deux heures environ.
B o u lo ts  fins (Entremets de campagne). — 
Formule 4,220. — Eplucher les poires, nettoyer 
et couper la moitié du pédoncule et les mettre dans 
l’eau au fur et à mesure ; les égoutter, les rouler 
dans du sucre avec de la poudre de clou; les 
envelopper d’une pâte brisée, selon la formule 
4,023; les dorer et les faire cuire sur des plaques 
dans un four chaud, pendant une heure et demie 
environ.
C o n se rv a tio n  d es  p o ire s  p a r  d ess ica tio n .
— Formule 4,227. — Aussi appelées séchées. Les 
plus communément employées pour ce genre de 
conservation, sont le rousselet, le doyenné, le 
martin-sec, le messire-Jean, le catillac et le bon- 
chrétien.
Couper les poires en deux ou en quatre selon la 
grosseur, les plonger dans l’eau bouillante et les 
ressortir après le premier bouillon ; les étendre sur 
des claies ou des tables et les laisser égoutter. Le 
lendemain, les passer pendant un petit quart d’heure 
dans un four de boulanger chaud ; ou dans un four 
de cuisine si la quantité n’est pas grande ; les
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étendre ensuite pour les conserver en lieu sec et 
aéré.
P oires sèch es au lard {Cuis, de campagne). 
— Formule 4,228. — Laver les poires, conservées 
comme ci-dessus, dans un peu d’eau tiède ; passer 
dans une casserole de terre un peu de poitrine de 
porc coupée en petits morceaux carrés, la faire 
fondre un peu avec un oignon ciselé, clou de giro­
fle, feuille de laurier, un peu de muscade et poivre 
blanc ; ajouter les poires, de l’eau pour les sub­
merger et un peu de sel. Laisser cuire à l’étouffée 
de façon à ce que le jus soit très réduit à parfaite 
cuisson ; remuer de temps en temps au fond avec 
la spatule pour que rien ne s’attache. On y ajoute 
facultativement en faisant cuire quelques petites 
pommes de terre.
Remarque. ■— On appelle poires tapées, les poi­
res auxquelles on a fait subir deux façons à l’instar 
des poires confites. Après la première opération, on 
les aplatit en les tapant doucement avec une petite 
abatte en bois ; on leur donne ensuite une deuxième 
façon et on les fait sécher au four. Selon les procé­
dés ordinaires, elles servent à la préparation des 
compotes et des marmelades.
POIRÉ s. m. — Vin de poires. Boisson fer­
me: itée obtenue avec le jus de poires astringentes, 
par le même procédé que l’on emploie pour faire 
le cidre. (Voir ce mot).
Le meilleur poiré est fabriqué avec la poire 
appelée, en Normandie, poire de Coq; il mousse 
comme le champagne et son effet est analogue à 
celui du vin blanc.
POIREAU s. m. (Allium Porrum, L .) All. Lauch, 
Porree-, angl., leelc ; rus. p a re i; ital. porro ; esp., 
puerro. — Aussi appelé porreau, poirée etpoirette, 
selon les contrées, et selon la grosseur de l’espèce. 
Plante potagère bisannuelle du genre ail, servant 
à la fois de condiment et de légume herbacé.
Le poireau est connu depuis la plus haute anti­
quité ; les Egyptiens l’estimaient beaucoup ; et s’il 
faut s’en rapporter à la Bible, les Israélites dans 
le désert, regrettèrent vivement d’en être privés 
(Noinb., xi, V). Quoique cultivé de temps immé­
morial, il n’est connu que dans nos jardins ; on 
ignore son lieu natal comme celui de la plupart de 
nos plantes potagères. Haller l’a trouvé en Suisse 
dans les vignes ; mais il soupçonne avec beaucoup 
de probabilités qu’il y aura été introduit par quel­
que hasard particulier. Les Grecs lui donnaient
les noms de Gethyllis, deprasonet d' ampeloprason. 
Les plus renommés des anciens étaient ceux d’Ostie 
et d’Aricie.
On distingue plusieurs variétés de poireaux, en­
tre autres : Le poireau de Paris, long d'hiver, 
appelé common îeek, par les Anglais ; le P. gros 
court que les Anglais dénomment broad flag leelc ; 
le P. jaune du Poitou ; le P. très gros de Rouen, 
dénommé large Rouen leek par les Anglais ; le 
P. monstrueux de Carentan ; le P. gros court de 
Brabant et le P. petit de montagne. En Angleterre 
on distingue plus particulièrement le P. London 
flag-, le P. Miisselbourg, originaire des environs 
d’Edimbourg.
H y g iè n e . — Les Romains lui attribuaient la 
propriété de donner et de maintenir la sonorité de 
la voix ; c’est dans ce but que l’empereur Néron se 
faisait servir tous les jours une décoction de poi­
reaux. Il est diurétique, rafraîchissant et arrête les 
écoulements. On lui attribue en outre des proprié­
tés prolifiques très puissantes. C’est ainsi que s’ex­
prime l’école de Salerne :
Poireaux m angés en quantité 
Rendent une femme fertile ;
Sans eux telle eût été stérile 
Qui lui doit sa fécondité.
Pour toutes ces causes, il entre dans les bouil­
lons ou soupes des nouvelles accouchées et dans 
les bouillons que l’on boit lorsqu’on prend un pur­
gatif. Comme le dit très bien mon confrère de la 
Société Française d'IIygiène, Musson (de Toul), si 
le poireau possède réellement toutes ces qualités, 
ne trouverait-on pas une des causes de la dépopu­
lation, en France, dans le mépris qu’inspire au­
jourd’hui ce légume ? Il ne paraît plus sur nos 
tables, tandis qu’il est très en honneur en Allema­
gne, où la natalité est toujours plus grande.
U s a g e  c u l in a ir e . —  Le poireau entre surtout 
comme assaisonnement du pot-au-feu, des soupes, 
des bouillons aux herbes et le blanc sert quelque­
fois comme garniture.
P o ire a u x  en  b ran ch e s . — Formule 4,22V.
■— Couper la tige verte à de gros poireaux de 
Rouen de préférence et pendant qu’ils sont récents ; 
ne conserver que la partie blanche ; couper la 
racine, lier les poireaux en petites bottes et les 
mettre cuire dans de l’eau salée ; lorsqu’ils fléchis­
sent sous le doigt, les retirer, les égoutter, et les 
servir ainsi au naturel. On les mange alors comme 
les asperges; à l’huile et au vinaigre ou avec une 
sauce blanche.
P o ire a u x  b ra is é s  (Garniture de). — Formule
4,230. — Couper régulièrement le blanc des poi­
reaux par tronçons de cinq centimètres ; les faire 
braiser dans du consommé ou mieux dans du jus 
de la viande qu’ils doivent accompagner.
P o ire a u x  à la  c rèm e  (Cuis, de, campagne). — 
Formule 4,231. — Emincer le blanc des poireaux, 
seulement, (parce que le vert serait trop dur) et en 
quantité suffisante ; mettre un morceau de beurre 
dans une casserole, une cuillerée ou deux de 
farine selon la quantité ; la faire cuire à blanc, 
ajouter les poireaux, poivre, sel et muscade ; 
remuer en les faisant étuver un instant ; quand les 
poireaux seront flétris et réduits, mouiller avec de 
la crème ou du lait, si on voulait les avoir maigres, 
et du bouillon et du jus si on voulait les avoir gras ; 
les laisser cuire encore un instant, et les servir 
avec des croûtons l'rits ou des œufs durs coupés en 
quatre ; on peut aussi les accompagner de toutes 
sortes de viandes.
S ou p e  a u x  p o ire a u x  e t a u x  p o m m es de 
te r r e  (Cuis, de restaurant). — Formule 4,232. —■ 
Mettre des pommes de terre rouges farineuses, dans 
une casserole avec un oignon clouté, une gousse 
d’ail, une feuille de laurier et un peu de muscade ; 
mouiller avec de l’eau, ajouter poivre et sel et faire 
cuire. Ecraser les pommes de terre et l’oignon, 
après l’avoir déclouté, retirer la feuille de laurier; 
mettre la quantité nécessaire de graisse de rôti ou 
de beurre frais. D’autre part, faire sauter au beurre 
à la poêle une quantité relative de poireaux émin­
cés ; quand ils auront pris couleur, les ajouter à la 
soupe, les faire cuire un instant et mettre des plu­
ches de cerfeuil au moment de servir. Facultative­
ment on peut ajouter du pain dans la soupière.
Remarque. — Lorsqu’on procède par petites 
doses, on fait cuire un peu les poireaux dans la 
casserole avec du beurre et on ajoute les pommes 
de terre, l’eau et l’assaisonnement ensuite, ce qui 
revient au même quant au résultat. Mais on ne 
perdra pas de vue qu’il ne faut jamais ajouter les 
poireaux dans la soupe sans être cuits au beurre, 
parce qu’ils communiqueraient un goût de vaçe 
très prononcé.
POIRÉE, s. f.  — Nom donné à la Bette. (Voir 
ce mot).
POIS, s. m. (Pisum). Ail., Frise', angl., pea ; 
rus., garolce ; it al., pisello ; esp .guisante. — Genre 
de légumineuses de la tribu des papilionacées.
D’origine incertaine, mais vraisemblablement 
spontané dans l’Europe moyenne ou dans la partie 
montagneuse de l’Asie occidentale, puisqu’il est 
est assez rustique pour résister aux hivers du cli­
mat de Paris. Le pois cultivé, pisum sativum, a 
fourni un grand nombre de variétés que l’on rap­
porte à cinq genres, groupés de la façon sui­
vante :
L e  p o is  c u l t iv é  SUCRÉ, Pisum sativumsaccha- 
rum, qui fournit le pois Michaux, aussi appelé 
Sainte-Catherine, à cause de sa précocité et dont 
on distingue, entre autres, les variétés suivantes : 
le pois de Marly, le pois géant, le dominé, le sans- 
pareil, le pois Prince-Albert, aussi appelé Règne- 
ville, Brésilien et à Genève Plainpalais, le pois 
William, etc., toutes variétés très estimées, culti­
vées aux environs de Paris pour leur précocité et 
que l’on désigne vulgairement sous le nom de 
petits pois, pois à écosser, pois à rames.
L e  p o is  c u l t iv é  a  g r o s  f r u i t , pisum sativum  
macrocarpum, qui renferme les sous-variétés 
appelées pois mange-tout, pois goulu, pois sans 
parchemin ou pois gourmand. (Voir ce mot et 
Chiche).
L e  p o is  c u l t iv é  a  b o u q u e t , pisum sativum  
umbellatum, remarquable parses grosses graines 
brunâtres, est plutôt une plante d’agrément que 
de produit.
L e  p o is  c u l t iv é  CARRÉ, pisum  sativum qua­
dratimi ; les graines excessivement serrées dans 
leur gousse perdent leur forme sphérique ; citons 
entre autres le pois de Clamart, ou carré fin, est 
une des variétés de cette race les plus estimées par 
les Parisiens, le carré blanc, le carré à œil noir.
L e  p o is  n a in  c u l t iv é , pisum sativum humile, 
qui comprend un grand nombre de variétés naines 
et demi-naines parmi lesquelles le pois nain hâtif, 
les nains verts, le gros nain sucré, le pois demi- 
nain blanc hâtif, le pois demi-nain ridé hâtif.
Conserve, h yg ièn e et u sa g e  culinaire, —
Voir petits pois.
POIS CASSÉS, s. m. pl. — Pois secs que l’on 
a passés à la meule pour les décortiquer et les 
diviser en deux. On en prépare de deux sortes : 
les jaunes et les verts.
U s a g e  c u l in a ir e . — Les pois cassés ou secs 
rendent de réels services dans la cuisine ménagère, 
hôtels, pensions et établissements hospitaliers.
On doit le3 choisir de l’année afin qu’ils ne soient 
pas trop durs.
C u isso n  des  po is  ja u n e s . — Formule 4,233.
— Les faire tremper la veille dans une quantité 
suffisante d’eau tiède ; s’ils sont tendres le lende­
main, ce que l’on reconnaît en enfonçant dedans 
l’ongle du pouce, décanter l’eau, les laver et les 
mettre dans une casserole avec une quantité rela­
tive de lard maigre de poitrine, d’un jambonneau 
au demi-sel ou d’un morceau de jambon ; oignons 
cloutés, sel, poivro, muscade et bouquet garni ; les 
mouiller à l’eau froide ou moitié eau et moitié 
bouillon ou seulement du bouillon, selon les res­
sources dont on dispose et en quantité suffisante 
pour obtenir une purée consistante; les faire cuire 
doucement, jusqu’à parfaite cuisson ; sortir le lard 
ou le jambonneau, le bouquet de persil et passer 
les pois au tamis de crin.
P o ta g e  de  p o is  ja u n e s .  — Formule 4,234,
— La purée ci-dessus sert facultativement pour 
les potages, à laquelle on ajoute, si on le désire, du 
bouillon, des croûtons, du sagou, du tapioca, du 
riz, etc., et dont la garniture en détermine le nom ; 
pour la rédaction du menu, on écrira par exemple, 
potage à la purée de pois, au riz, etc.
P u ré e  de po is ja u n e s  ca ssés . (Garniture ou 
entremets). — Formule 4,235. — Prendre de la 
purée de pois préparée selon la formule 4,232, en 
quantité relative au nombre de personnes que l’on 
veut servir ; la mettre dans une casserole avec du 
beurre frais et l’assaisonner de bon goût en la t r a ­
vaillant avec la spatule pour la rendre lisse. La 
dresser en pyramide sur un plat rond ; l’entourer 
de saucisses grillées, de jambon, de petit salé ou 
de toute autre viande, grenadins, escalopes de 
veau, filets mignons, etc.
C u isso n  d es  p o is  v e r ts  c a ssés . — Formule 
4,236. — La veille, mettre tremper les pois dans 
de l’eau chaude, dans laquelle on aura mis, pour 
deux litres de pois et huit liires d’eau, gros comme 
une noix de carbonate de soude. Les laisser trem­
per jusqu’au lendemain et les laver alors à grande 
eau froide et les faire cuire ensuite, avec petit salé, 
jambonneau ou jambon, oignon clouté, bouquet 
garni, poivre et muscade; mouiller avec eau et 
bouillon ou l’un ou l’autre et lorsqu’elle est cuite, 
retirer le lard et le bouquet garni et passer la 
purée au tamis de crin.
Remarque. — L’emploi du carbonate de soude 
a pour but d’attendrir les pois et de les maintenir
verts ; quelques personnes l’ajoutent dans la cuis­
son, mais il est préférable de ne le mettre que poul­
ies faire tremper; il suffira pour maintenir la purée 
verte de la faire cuire à découvert. Lorsqu'on le 
peut, il est bon d’ajouter dans les pois deux ou trois 
salades de laitues, préalablement blanchigumèes 
et ciselées ; les laitues communiqueront ainsi aux 
pois un goût de fraîcheur très agréable.
On se sert de cette purée pour garnitures ou 
pour potages, en procédant exactement comme 
pour les pois jaunes. La purée étant allongée avec 
du consommé, si c’est en hiver, on peut y ajouter 
une macédoine de conserve, ou simplement des 
petits pois, ce qui permet d’inscrire sur le menu, 
'potage purée de pois à ia  printannière.
POISSON, s. m. (Pisces); all. fesh;  angl Hsli ; 
rus. rib& ; ital. pesce. — Terme générique d’une 
grande classe d’animaux vertébrés qui vivent dans 
l’eau.
Les poissons sont munis de nageoires, organes 
de locomotion ; d’une peau nue, visqueuse ou écail­
leuse* ayant un cœur, le sang rouge et froid, un 
seul ventricule et dépourvus d’organes locaux ; un 
grand nombre d’entre eux ont une vessie natatoire 
remplie d’air et susceptible d’être comprimée ou 
dilatée, ce qui leur permet selon les circonstances 
de s’enfoncer ou de remonter à la surface de l’eau ; 
il en est d 'ovipares, c’est-à-dire qui pondent des 
œufs qui sont ensuite fécondés ; et d'ovovivipares, 
dont les œufs sont fécondés et éclosent dans l’inté­
rieur de la femelle ; il y en a même qui forment 
un nid dans l’eau.
Autrefois on comprenait dans la classe des 
poissons le,Lamantin, le Dugong, quelques Acan- 
thures, les Ostracions, la Tortue franche, le Car­
net et les grosses Tortues de mer ; le Cyprin de la 
Chine, les Actinies et Méduses, le Narval et une 
Baliste, les Pleuronectes, YAnthias, les Cachalots, 
les Dauphins, la Torpille ét les Exocets. Mais 
depuis la découverte des Lépidosirènes ou les ob­
servations récentes qui nous ont fait connaître 
l 'Amphioxus, qui n’avaient pas échappé à l’obser­
vation de Pallas, la définition du Poisson ne peut 
être étendue au-delà de ce petit nombre d’expres­
sions. Les naturalistes modernes, les Agassiz, les 
Dorbigny ont fait des justes réserves à l’égard du 
classement de ces animaux parmi les poissons.
Le nombre de genres et de variétés de poissons 
est très considérable ; les plus usités en alimen­
tation étant tous traités à leur nom respectif, je ne 
saurai en parler ici.
Parrai les nombreuses et diverses variétés de 
vertébrés qui habitent les eaux, il en est qui émer­
veillent par la beauté des couleurs dont la nature 
les a parés ; les uns brillent de l’éclat métallique 
de l’or ou de l’argent quelquefois mêlé à d’autres 
teintes qui en relèvent la vivacité et l’éclat; les 
autres reflètent les couleurs de l’opale dont ils ont 
les flancs irisés, et chose admirable, toutes ces cou­
leurs les plus pures sont tantôt étendues en cou­
ches uniformes, tantôt disposées symétriquement 
par bandes ou semées par points plus ou moins 
gros. Certaines espèces de ces merveilleux pois­
sons habitent des profondeurs telles qu’ils échap­
pent au regard de l’homme ; s’il lui était permis 
de contempler le spectacle admirable de ces ani­
maux cachés dans le fond des eaux, il en jouirait 
avec autant de plaisir qu’il en trouve à ad­
mirer la nature, dans les brillantes couleurs des 
oiseaux ou des insectes ou dans le magnifique co­
loris des fleurs.
Il y a des poissons dans toutes les eaux, douces 
ou salées, froides ou chaudes, sans pour cela que 
la structure des espèces varie beaucoup, et, choso 
plus remarquable au point de vue culinaire, sans 
que la chair de ceux qui vivent dans l’eau salée 
soit plus imprégnée do sel que ceux qui vivent 
dans les fleuves limpides d’eau douce. Les pois­
sons qui habitent le lac salé de Salt-Lake-City, 
ceux que l’on trouve dans les étangs où sourdent 
les eaux minérales chaudes, comme ceux des mers 
arctiques et des fleuves des régions tempérées de­
mandent à peu de chose près, selon les espèces, la 
même condimentation et le même temps de cuis­
son.
H y g iè n e . —  La chair d’un grand nombre de 
poissons est vénéneuse; quelquefois elle n’est 
'qu’accidentellement malsaine; dans certains cas, 
les œufs ou le foie seulement provoquent des 
symptômes d’empoisonnement, d’autrefois la pi­
qûre des arêtes est venimeuse. On a appelé ich ti­
que le poison ou principe vénéneux contenu dans 
la chair de ces poissons. Leurs propriétés nocives 
sont sans doute dues à la nourriture dont la chair 
s’imprégne avec une remarquable facilité ; quelques 
uns des poissons de la mer Noire ne peuvent être 
mangés à cause de leur goût de pétrole dû à leur 
séjour dans des eaux qui en sont saturées. On doit 
éviter de manger les poissons péchés dans les eaux 
stagnantes des étangs marécageux et bourbeux. 
Quelques-uns des poissons ont la propriété de dé­
velopper les maladies de la peau, ulcères, dartres, 
écrouellvs, plus connues des anciens sous le nom
de lèpres syriaques ; ces espèces de poissons et les 
causes de ces propriétés sont encore insuffisam­
ment acquises à la science, pour que je puisse les 
énumérer ici.
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Fig. 926. — Muge ;i nageoires jaunes.
Pour plus de sûreté les herpétiques doivent 
s’abstenir des poissons de mer, surtout des poissons 
oléagineux, à peau visqueuse, qui sont de difficile 
digestion et des crustacés; ils leur préféreront 
ceux d’eaux douces.
On a remarqué que les peuples ichthyophages 
(Voir ce mot) ont la peau blanche et sont moins 
vigoureux, mais plus ingénieux que les peuples qui
F ig . 927. — Espadon (vue de la darne).
vivent de viande ; leur caractère est moins guerrier 
ce qui les distingue essentiellement de ces der­
niers ; par contre doués d’une puissance prolifique 
très remarquable. Etant donné la quantité consi­
dérable de soufre que contiennent certains poissons 
de mer, on peut en conclure que c’est un des plus 
puissants réparateurs des organes de la pensée, 
un aliment précieux pour les hommes d’étude.
Fig. 928. — Capelan, réduit de moitié.
Moins lourd et moins nourrissant que la viande, 
plus facile à digérer que les légumes, le poisson 
de choix constitue un aliment tout indiqué pour la 
variété du régime alimentaire des épuisés, des
convalescents, des vieillards, des enfants et des 
débilités.
U s a g e  c u l in a ir e . — Pour la préparation culi­
naire du poisson, il est une condition pour laquelle 
le cuisinier doit être d’une rigueur absolue; c’est la 
fraîcheur, sans laquelle aucune méthode de prépa­
ration ne saurait être parfaite. Les poissons peuvent 
se conserver frais pendant quelques jours, par ré­
frigération ou simplement enveloppés de glace et 
de sciure de bois à condition que la glace ou l’élé­
ment froid ne s’interrompe pas, car il suffit d'en 
priver le poisson quelques minutes seulement pour 
que la décomposition survienne immédiatement; il 
se hâle et après quelques instants de métamor­
phose, il exhale une odeur ammoniacale très 
prononcée et on aura beau le remettre sur la 
glace, cet instant aura suffi pour développer l’em­
bryon de la corruption qui continuera son œuvre 
de désorganisation, ce qui arrive surtout pour la 
raie, le turbot, la sole, et, en général, pour tous les 
poissons plats, riches en phosphore.
On peut aussi conserver quelques jours les pois­
sons en les enveloppant dans de l’argile ou terre 
glaise, autour de laquelle on met des orties et de 
la paille dont on ficelle les deux bouts. Les moyens 
de conservation les plus connus sont le salage et 
le boucanage. On les conserve aussi frits à l’huile 
dans des boîtes soudées, comme les sardines (Voir 
ce mot) ; cuits et ensevelis dans des boîtes après 
avoir été soumis à l’ébullition comme le thon. (Voir 
ce mot).
C u isso n  des  p o isso n s . — Formule 4,237. —- 
Deux méthodes principales de cuisson sont appli­
quées au poisson : la fritiire, qui a pour effet la ré­
sorption, et l’ébullition qui a pour but la dissolution
Fig . 929. — M ulet tic la  Baltique (manière de l’habiller).
des sucs. De ces deux principale méthodes dé­
rivent : la cuisson à la vapeur et les gratins, les 
grillades et les rôtissages. Lorsqu’on procède par 
ébullition, si le poisson est frais, on peut le mettre 
dans un court-bouillon froid et au premier bouillon, 
le retirer pour le laisser pocher doucement à une 
température frémissante pendant un temps., plus
ou moins long, selon la grosseur des darnes ou du 
poisson ; au contraire, si le poisson est demeuré 
quelques jours sur la glace, il est préférable de le 
mettre dans le court-bouillon en ébullition, cela 
pour en raffermir les chairs.
Remarque.— Les méthodes de préparations culi­
naires qu’on applique au poisson sont considérables; 
011 trouve dans cet ouvrage, au nom des principaux 
poissons comestibles, celles qui conviennent le 
mieux à chacun d’eux. Voir fumet, coulis, soupe, 
potage, pâté, œuf, caviar, escalopes, filets, côte­
lettes, etc.
POISSONNIERE, s. f., all., Fischkessel-, augi., 
fisli-lcettle; russe, ribnye Icatiolep ital., navicella
Fig. 930. — Poissonnière.
di pesce. — Ustensile de cuisine, muni d’une grille, 
pour faire cuire le poisson.
POITRINE, s. f., all., Brust-, augi., breast; 
russe, groudink; ital., petto. —■ Chez les animaux 
quadrupèdes, partie osseuse en forme de cuirasse 
qui protège les poumons, depuis le diaphragme 
jusqu’au cou.
Les poitrines des animaux de boucherie qui ser-- 
vent à l’alimentation se taillent en ligne droite, à 
moitié hauteur des côtes de l’animal; dans le veau, 
le mouton et le porc, elles séparent le carré dans 
lequel se taillent les côtelettes. Dans le bœuf, elle 
sépare les côtes de l’aloyau ou train de côtes. (Voir 
Co t e  et le tableau du bœuf, page 272 et 273, du 
mouton et du veau).
Au contraire, chez les oiseaux, la poitrine est la 
partie inférieure du tronc (Voir ce mot) la plus 
charnue qui suit immédiatement le cou et qu’au­
cune véritable limite ne distingue du ventre.
S a la iso n s  des p o itr in e s  po rc . — Voir la 
formule 2,969, volume IIIe.
P o itr in e  de b œ u f a u  dem i-se l. — For­
mule 4,238. — Pour cela, on choisit un morceau 
de plates-côtes découvertes ou un raccourci de 
côtes (Voir le tableau du bœuf). On le traite au 
sel pendant deux ou trois jours selon la for-
mule 2,969, volume III. En la sortant de la sau­
mure on la lave et, ou la fait bouillir. Elle peut, 
indifféremment, être servie froide ou chaude, ac­
compagnée de cornichons, de piment, de pickles ou 
de sauce raifort. Elle accompagne très bien les 
choux, la choucroute, la laitue et les purées de lé­
gumes verts ou secs.
P o itr in e  de  b œ u f bou illie . — Formule
4,230. — On trouve dans la poitrine de boeuf tous 
les morceaux désirés : maigres dans les plates- 
cùtes découvertes, entrelardés dans les plates-côtes 
ou raccourci de cotes et très gras dans le tendron 
de poitrine et cartilagineux dans la pointe de ten­
dron de poitrine ; ces derniers demandent une 
longue cuisson pour devenir tendres.
P o itr in e  de b œ u f b ra isé e . — Formule 
4,240. — Les poitrines de bœuf peuvent égale­
ment être braisées selon le procédé de la formule 
684, Ier vol. On les accompagne le plus souvent 
de purées de légumes secs, de purée de pommes 
de terre, d’ignames, de patates ou de légumes her­
bacés hachés.
P ré p a ra t io n  de la  p o itr in e  de v eau  p o u r 
fa rc ir . — Formule 4,241. — Couper une poitrine 
bien carrée, aussi longue que possible du côté du 
flanchet; supprimer le bout trop cartilagineux du 
tendron et enlever les côtes plates. Pratiquer une 
poche à l’aide de la lame du couteau sur toute la 
longueur, en ayant soin de respecter les bords, et 
commencer du côté du flanchet.
P o itr in e  de v eau  farc ie . — (Cuisine d'hôtel 
ou de pens ioti). —- Formule 4,242. — Pour une 
forte poitrine, employer :
Chair à  saucisse................
Mie de pain trempée au lait
Viande cuite hachée.............
Œ u fs .......................................
Cognac ou vin de m adère.
Poivre, sel et épices.
Procédé. — Hacher un ou deux oignons, une 
gousse d’ail et passer au beurre à la poêle ; mettre 
le tout dans une terrine et travailler avec la spa­
tule ou la main, de façon à bien mélanger le tout ; 
en remplir la poche de la poitrine, en coudre les- 
ouvertures et faire rôtir au four dans un plat beurré 
en ayant soin d’arroser souvent ; ou braiser à court 
mouillement dans une braisière. On peut servir 
chaud, mais cette poitrine est plus avantageuse 
pour le  détail à froid.
Remarque. — Pour la cuisine ménagère on peut 
aussi faire des farces avec de la viande hachée 
de la veille ; en y ajoutant des œufs, des fines her­
bes et de la mie de pain.
P o itr in e  de v eau  fa rc ie  au x  m a rro n s . —
(iCuisine de pension). — Formule 4,243. — Pré­
parer une poitrine de veau selon la formule 4,240. 
D’autre part, préparer des marrons en procédant 
comme il est indiqué à la formule 3,682 ; mettre 
dans une terrine un ou deux œufs, travailler les 
œufs avec une quantité suffisante de mie de pain 
trempée au lait, poivre, sel, un peu de gras de 
veau finement haché ; ajouter ‘les marrons avec 
précaution, de façon à les maintenir entiers et far­
cir la poitrine ; la ficeler et faire rôtir au four ou 
braiser à court mouillement dans une braisière.
P o itr in e  de v eau  rô tie  (Cuisine ménagère).
— Procéder exactement comme pour la longe de 
veau, formule 3,023.
P o itr in e  de v eau  farc ie  à  la  r u s s e  (Telats- 
che grondinka pa Roussld). — Formule 4,244.
— Préparer une poitrine selon la formule 4,241. 
Faire tremper dans ae l’eau tiède pendant quelques 
heures 500 grammes de pruneaux sans noyau ou 
briguoles (voir ce mot) ; les égoutter, les assaison­
ner avec poivre et sel et ajouter 200 grammes de 
beurre fin par petits morceaux. En farcir la poi­
trine, coudre les ouvertures et la faire braiser à 
petit mouillement pendant une heure et demie 
environ. La découper, la mettre sur un plat long à  
sa juxtaposition, garnir les flancs de petits oignons 
glacés ; l’arroser de son fond réduit en demi- 
glace et servir à part une purée de pommes de 
terre.
P o itr in e  de m o u to n  g rillé e . — Voir Epi­
gramme de mouton, formule 1,573 vol. II.
R a g o û t de  p o itr in e  de m o u to n . — Voir les 
articles Ragoût et Navarin.
Remarque. — On se sert eu outre de la poitrine 
de mouton pour toutes sortes de ragoût ; désossée, 
coupée par bandes et braisée, elle peut se servir 
avec des purées de légumes secs ou herbacés ; elle 
convient surtout par son caractère gras pour être 
cuite avec les choux, les laitues et toute substance 
réclamant de la graisse.
P o itr in e  d ’ag n ea u . — Plus délicate que la 
poitrine de mouton, on lui applique avec avantage 
les mêmes préparations culinaires.
gramm es 500 
—  200 
— 150
nombre 2 
petit verre 1
POIVRADE, s. f .  All. Pfefferbrühe ; angl.pepper 
and vinegar sauce \ rus., Soouse poivrade ; ital., 
peverada. — Sauce dont le nom indique sa qualité 
poivrée.
Sauce p o iv ra d e  (Haute cuisine). — Formule 
4,24fi. — Pour un litre de sauce environ, mettre 
dans une casserole une forte poignée de poivre 
noir concassé, un clou de girofle, un petit piment, 
3 décilitres de vinaigre à l’estragon ; faire réduire 
à un demi décilitre, ajouter de la sauce demi-glace, 
un appareil mirepoix (voir ce mot) et laisser cuire 
une petite demi-heure ; passer la sauce au tamis 
et la recueillir dans une petite casserole, ajouter 
un verre de vin de madère et l’amener à bon goût. 
La réserver au bain-marie.
Sauce p o iv rad e  (Cuisine ménagère). —- For­
mule 4,246. — Faire réduire dans une petite 
casserole une poignée de poivre noir concassé avec 
2 décilitres de vinaigre, de préférence à l’estragon. 
Dans une autre casserole faire un petit roux, le 
mouiller avec du bouillon et du jus de la veille, s’il 
y en a, colorer avec du caramel, ajouter un bou­
quet garni, un peu de vin blanc ou de vin de Ma­
dère.
Lorsque le vinaigre sera réduit à un demi-déci­
litre, ajouter la sauce; laisser cuire pendant quel­
ques minutes et la passer au tamis en la recueillant 
dans la première casserole.
Remarque. —■ On peut ajouter de la sauce to­
mate, ce qui est affaire de goût; mais, en général, 
il est préférable de lui conserver le cachet parti­
culier qui lui est propre.
Lorsqu’il s’agira de sauce poivrade pour accom­
pagner le gibier, on se servira de demi-glace de 
gibier ou de sauce espagnole pour gibier.
POIVRE, s. m. All. Pfeffer ; angl. pepper; rus. 
pertse; ital. pepe. — Condiment âcre, aromatique, 
fruit du Piperni grum, genre des Piperacées, 
arbrisseau grimpant originaire des forêts de Ma­
labar où il croît spontanément.
Le nom français de poivre a été dédié à M. Poivre, 
de Lyon, gouverneur des îles de France et de 
Bourbon, où il l’importa, au dix-huitième siècle. 
Mais Linné avait déjà établi avant, sous le nom 
de piper, un genre de plante qu’il rangeait dans 
la Diandrie trigynie de son système. De Malabar, 
d’où il est originaire, sa culture s’est étendue dans 
la péninsule Malaise, dans l’Annam et le Cam­
bodge, dans les îles de Java, de Bornéo, les Phi­
lippines, en un mot, dans toutes les îles de l’ar­
chipel de la Sonde. Sumatra est, actuellement, le 
plus grand centre de production du poivre.
P r é p a r a t io n  d u  p o i v r e . — Le fruit du poi­
vrier se présente sous la forme d'une grappe pen­
dante formée dé vingt à trente grains serrés contre 
l’axe, d’abord verts et ensuite jaunes à leur matu­
rité; on cueille les grappes et on les fait sécher; 
les grains deviennent alors d’un brun plus ou 
moins noirâtre, selon son degré de maturité ; c’est 
alors que l’on fait, un triage d’où en dérivent trois 
sortes pour livrer au commerce :
Le poivre lourd, dur et plein, brun foncé, peu 
ridé, qui provient des grains parvenus à leur par­
faite maturité; le poivre demi-dur, plus léger, à 
grains plus petits, bruns gris, plus ridés, parce 
qu’ils sont parfaitement mûrs ; le poivre léger, à 
grains tendres, très ridés et creux au centre ; c’est 
la dernière des qualités.
Préparation du poivre blanc. — Avec l’une ou 
l’autre des qualités de poivre ci-dessus, on fait le 
poivre blanc, que l’on peut considérer comme une 
quatrième sorte de poivre. On fait macérer dans 
de l’eau de mer ou de l’eau de chaux le poivre 
noir, afin de le décortiquer; en le roulant dans les 
mains, après avoir été séché, la pellicule noire et 
ridée se détache complètement et avec elle dispa­
raît, en partie, Fâcreté du poivre ; on a alors le 
poivre blanc, aussi appelé mignonnet, et dési­
gné, dans le commerce, sous le nom de poivre de 
Singapour.
Analyse chimique. — L’opération analytique du 
poivre est très longue et non moins délicate; la 
voici, d’après une série d’essais pratiqués par Léon 
Padé, selon la méthode décrite par Dragendorf, 
pour les végétaux.
TA BLEA U AN A LY TIQ U E DU PO IV RE
SUBSTANCES SUR 100 PARTIES Quantité
13.1
Matières m inérales........................................................................................ 4 .3
M atières am ylacées............................................ ................... . .  ; ................ 40 .2
Cellulose........................................................................................................... 2 0 .9
M atières album inoïdes insolubles............................................................ 2 .8 -
Huile essentielle non volatile..................................................................... 7 .5
Alcaloïde e t ta n n in ....................................................................................... 1.7
Huile essentielle non volatile..................................................................... 1 .3
100 »
Le poivre doit ses propriétés arom atiques à une très 
petite quantité d’huile essentielle, âcre et brûlante, e t sur­
tout à un  alcaloïde faible, la  Pipèrine (G17 H19 A3) qui 
existe dans tous les poivres en quantité variable.
H y g iè n e . — Le poivre est un condiment pré­
cieux qui, semblable à une arme de précision, de­
vient dangereux, s'il n’est pas dans des mains 
habiles; il facilite la digestion et stimule et tonifie 
les organes ; mais, pris en excès, il brille et cause 
des désordres graves.
Contrairement à ce que Fou pourrait croire, c’est 
pendant l’été que l’on doit, de préférence, se servir 
de ce condiment pour rehausser un peu plus les 
mets, cela non point pour corroborer le faux pro­
verbe populaire : que le poivre rafraîchit, car 
autant vaudrait dire que l’action du feu glace le 
corps, mais parce qu’il neutralise les microbes qui, 
dans les climats chauds et chez nous, pendant l’été, 
naissent dans l’arrière-bouche et le tube digestif. 
C’est surtout dans les salades crues, à fruits 
aqueux, tels que melons, concombres, tomates, 
que l’on doit eu forcer la dose, le poivre étant ici 
un prophylactique des dérangements de ventre et 
de la cholérine. Mais ce serait trop présumer que 
de vouloir abuser des bonnes qualités du poivre 
qui, pris en excès, par un régime prolongé, ne 
tarderait pas à produire des irritations gastro-in­
testinales dont la dyspepsie chronique est la consé­
quence inévitable.
U s a g e  c u l in a ir e . —  Non seulement le poivre 
sert à rehausser la saveur des mets, mais il con­
serve les viandes en tuant l’embryon pathogène do 
la fermentation.
Le poivre noir entre entier dans la confection de 
la charcuterie, notamment de la mortadelle, des 
saucissons de Lyon, auxquels il communique ses 
propriétés.
On se sert encore du poivre noir concassé dans 
la confection des grandes sauces, de certains apna- 
reils et des courts-bouillons. C’est surtout dans 
son péricarpe, ou enveloppe, que se trouve son 
principe aromatique, ou pipérine ; c est pour ces 
raisons qu’il est préféré, dans certaines prépara­
tions culinaires, où sa couleur n’est pas un obs­
tacle; mais, en général, le cuisinier et l’amphi­
tryon, soucieux de leur santé, se serviront du 
poivre blanc qu’ils moudront eux-mêmes au fur et 
à mesure des besoins. On échappera ainsi aux 
falsifications en obtenant un produit d’apparence 
plus cher, mais meilleur marché, étant donné la 
quantité restreinte de l’emploi, et, partant, un 
produit meilleur, plus aromatique.
Tel est, en résumé, le poivre commun.
On a aussi donné le nom de poivre à certaines 
graines qui, par leur saveur aromatique ou brû­
lante, rappelle celle du poivre :
Poivre d’Afrique , les graines de lunaria aro­
matica.
Poivred'Amérique, les graines duSchinus molle.
Poivre d’eau, le polygonum hydropiper.
Poivre de Guinée, les piments à saveur très pi­
quante. (Voir Piment).
Poivre de la Jamaïque, les graines du myrtus 
pimenta, connu c.i Normandie sous le nom de 
clou piment, réunissant à la fois l’odeur de mus­
cade et de clou de girofle. (Voir Myrte).
Poivre de muraille, les graines du Sedum âcre.
Poivre des nègres, le Fagara Guianensis.
Poivre à queue, les Cubèbes. (Voir ce mot).
POIVRIER, s. m. — Petit vase dans lequel on 
met le poivre.
Sur toutes les meilleures tables, le poivrier est 
remplacé, aujourd’hui, par le moulin à poivre,
Autrefois, 011 disait aussi poivrière.
POIVRON, s. m. — Nom vulgaire du piment. 
(Voir ce mot). On dit aussi poivre long.
POKLIOBKA, s. m. — En Russie, nom que l’on 
donne à un potage qui se prépare de la façon sui­
vante :
P o k lio b k a  (Potage). — Formule 4,247. — 
Passer au beurre des oignons émincés, avec céleris 
et poireaux, ajouter des pommes ; ajouter aussi 
des pommes de terre émincées, mouiller le tout 
avec un bon bouillon et bœuf ; écraser seulement à 
la fourchette le tout, ajouter de l’oseille ciselée. 
Faire cuire encore quelques minutes ; au dernier 
moment finir avec beurre, crème, une poignée de 
sucre et fenouil haché.
POLE, s. m. — (Pleuronectes cynoglossus, L.). 
— Espèce de sole de la mer du Nord, de la gran­
deur d’une barbue, sa chair épaisse, blanche, est 
savoureuse. On en lève de très beaux filets qui 
réussissent surtout pour la confection des mets 
dont le dressage est soigné ; il se traite culinaire- 
ment comme la sole. Il est regrettable pour l’art 
culinaire que ce poisson ne soit pas plus abondant 
sur nos marchés.
POLENTA, s. f . — Bouillie de semoule de maïs 
épaissie par la cuisson.
J ’ai démontré à l’article Ma ïs  ses propriétés et 
le rôle important que joue, chez les différents 
peuples du monde, la farine de maïs, soumise aux 
multiples préparations culinaires; et les divers 
noms sous lesquels ces mets sont connus. Il 11e me
D IC T . D H Y G IÈ N E  A L IM E N T A IR E 202
reste plus qu’à décrire ce mets national italien.
Les cuisiniers piémontais ne sont pas d’ac­
cord sur le choix de la farine pour préparer la 
meilleure polenta : les uns préfèrent la semoule en 
gros grains, les autres recherchent le maïs réduit 
en farine. Quel que soit le choix, le produit doit 
être frais moulu.
P o le n ta  au  fil (Polenta al filo. Cuis, piémon- 
taise). — Formule 4,248. — Ainsi appelée par 
ce qu’on la détaille au fil et non au couteau. — 
Employer :
F arine on semoule de m aïs.. kilog. 1
Eau salée à  p o in t ................ litres 3
Procédé. — Faire bouillir l’eau dans un chau­
dron et jeter la farine, remuer avec un bâton et la 
faire cuire vingt-cinq minutes; après ce temps, elle 
est ferme et doit former une seule masse se déta­
chant du chaudron, à l’exception d’une mince 
couche presque toujours attachée au fond du vase. 
On la renverse sur une planche en lui donnant une 
forme oblongue et, après dix minutes de repos, on 
la détaille avec un fil et on la sert fumante et au 
naturel.
Remarque. — Telle est la confection de la 
polenta, si chère aux travailleurs d’Italie, notam­
ment de la Sardaigne et du Piémont. Les habitants 
des campagnes peu fortunés la mangent ainsi tous 
les jours de l’année sans autres accompagnements. 
En ville, le peuple la mange lagnata, c’est-à-dire 
baignée et servie avec un mets saucé, lapin, ragoût, 
saucisses, morue, etc. Elle tient lieu de pain et de 
légume. Les maçons travaillent des mois et des 
mois n’ayant pour toute nourriture que de la 
polenta, du fromage et de l’eau.
P o le n ta  a u  fu m e t de g ib ie r , s a n s  g ib ie r.
— Formule 4,249. — Procéder comme pour la 
polenta au fil. Dresser en bloc sur un plat, faire 
une ouverture au milieu et y verser le ragoût sui­
vant :
Passer légèrement au beurre quelques grains de 
genièvre, quelques feuilles de sauge et de romarin ; 
saler et laisser frire quelques instants ; ajouter en­
suite quelques foies de poulets hachés et laisser 
frire encore une minute; verser alors ce ragoût 
dans l’ouvei'ture.
Remarque.— Lorsqu’on a du poulet ou du bœuf 
froid de la veille, on peut aussi les utiliser, en 
ayant soin de les tailler en filets minces pour les 
faire sauter et les servir dans le puits.
C ro u s tad es  de p o len ta . — Formule 4,250.
Employer :
Farine de m aïs...........................grammes 400
B e u rre ............................................. — 100
Parm esan râ p é ............................. — 150
E au ................................................. litres 2
Sel.
Procédé. — Mettre l’eau dans une casserole sul­
le feu et la saler modérément ; lorsqu’elle est en 
ébullition, ajouter la farine de maïs en la travail­
lant avec le fouet ; laisser cuirè une demi-heure 
sur un feu doux ; retirer du feu et y incorporer le 
beurre et le parmesan râpé. Verser l’appareil à 
une hauteur de quatre à cinq centimètres dans un 
sautoir beurré et le laisser refroidir.
Détailler avec un coupe-pâte des croustades de la 
dimension d’une petite bouchée ; les passer deux 
fois à l’œuf, cerner le couvercle avec un coupe-pâte 
plus petit ; les faire frire, les vider en ne laissant 
qu’une faible épaisseur et gardant le couvercle ; 
remplir les croustades d’une purée de volaille ou 
de gibier d’un salpicon ou même d’une F o n d u e , 
(.Voir ce mot.)
T im b ale  de p o le n ta  à la  fin anc ière . —
Formule 4,251. — Préparer le même appareil que 
pour les croustades et le verser dans un moule à 
timbale beurré ; le couvrir d’un rond de papier 
beurré et laisser bien refroidir. Démouler le pain, 
essuyer l’intérieur du moule, le beurrer largement 
et le paner ; passer le pain à l’œuf battu et le re­
mettre dans le moule ; le vider, en ne laissant 
qu’une épaisseur d’un centimètre et conserver un 
couvercle ; garnir l’intérieur d’un ragoût a la 
financière bien étoffé. Fermer l’ouverture avec le 
couvercle, l’arroser de beurre et faire cuire une 
demi-heure à four modéré.
Remarque. — On fait aussi, avec cette compo­
sition de polenta, des bordures pour entrées. Voici 
comment on opère :
B o rd u re  de p o le n ta  p o u r  e n tré e s . — For­
mule 4,252.
Procédé. — On beurre les moules à bordures, 
on les emplit avec l’appareil de la formule 4,249, 
et oii laisse reposer à l’étuve pendant un quart 
d’heure. Après ce temps, la bordure doit être raf­
fermie; on la démoule sur un plat et dans le mi­
lieu on dresse une entrée saucée, tels que : poulet, 
civet de lièvre, salmis aux croûtons pour gibiers ou 
pour petits oiseaux.
R am equin  de polenta. — Formule 4,253. 
— Préparer le même appareil que pour les crous-
tildes en doublant la dose de beurre. Humecter 
une plaque étamée ou une planche avec un peu 
d’eau; prendre l’appareil par cuillerées et les 
placer sur la planche ou la plaque, distancées les 
unes des autres.
D’autre part, on aura coupé en morceaux de 
2 centimètres carrés 250 grammes de Fontina, 
fromage spécial au Piémont, ou de gruyère ramolli 
deux heures dans de l’eau ou du lait. Placer sur 
chaque petite part de l’appareil un morceau de 
fromage, recouvrir d’une autre cuillerée de l’ap­
pareil et laisser refroidir. Parer les bords au 
moyen d’un coupe-pâte, rouler chaque part dans 
de la mie de pain, les passer ensuile à l’œuf et les 
faire frire dans du beurre clarifié, en ayant soin 
de les retourner. Les servir très chaudement sur 
une serviette.
A tte re a u x  de p o len ta . — Formule 4,254. —- 
Préparer le même appareil que pour les crous­
tades, en doublant la dose de beurre ; l’étendre de 
l’épaisseur d’un demi-centimètre sur un plafond 
humecté et le laisser refroidir. Avec un emporte- 
pièce du diamètre, d’une pièce de 50 centimes en 
couper des rondelles; les enfilera de petites bro­
chettes en les alternant d’une rondelle de truffe 
du Piémont et d’une rondelle de fromage de 
gruyère de la même grandeur. Tremper les bro­
chettes dans une béchamelle réduite ; les laisser 
refroidir et les passer à l’œuf; faire frire ensuite 
à grande friture.
Servir chaud et garnir de feuilles de céleri 
frites.
B e ig n e ts  de p o le n ta  (Entremets). — For­
mule 4,255.
Employer :
F arine cle maïs..................  gramm es 200
Sucre.......................................  — 100
B eu rre ....................................  — 100
S e l ................................ — '5
Jaunes d’œufs..................... nombre 4
L ait.........................................  litre 1 .1/2
Vanille.
Procédé. — Mettre dans une casserole sur le 
feu, le lait, le sel et la vanille; après quelques mi­
nutes d’ébullition retirer le bâton de vanille; faire 
tomber en pluie la farine de maïs, en remuant tou­
jours; ajouter le beurre; laisser cuire un quart 
d’heure en remuant au fond avec une spatule ; re­
tirer du feu et lier avec quatre jaunes d’œufs. 
Etendre cet appareil, pour le faire refroidir, à ht 
hauteur d’un centimètre, sur une planche hu­
mectée.
A l’aide d’un coupe-pâte, diviser cet appareil en 
rondelles; les percer avec un coupe-pâte plus petit, 
les paner doux fois à l’œuf; les régulariser et les 
faire frire A grande friture. Les retirer, les 
égoutter, les saupoudrer de sucre et dresser sur 
serviette.
Servir accompagné d’une compote de fruits de _ 
saison, soit avec un sabayon au vin ou une sauce 
aux fruits.
Soufflé de p o len ta . — Formule 4,256.
Employer :
Farine de m aïs................ grammes
From age de Parm e rapè —
B e u r r e . . . ..............................  —
S e l..........................................  —
Jaunes d’œufs.................  nombre
Blancs d’œ ufs......................  —
Procédé. — Mettre le lait, le sel, dans une cas­
serole sur le feu; lorsqu’il est en ébullition, verser 
la f arine en pluie et remuer en même temps avec 
le fouet.
Faire cuire doucement pendant une demi-heure; 
retirer du feu et incorporer aussitôt le beurre et le 
fromage râpé; travailler le tout un instant et in­
corporer ensuite les jaunes d’œufs ; passer à l’éta- 
mine ou au tamis fin dans une terrine; y incor­
porer alors les blancs fouettés très fermes.
Beurrer un moule à soufflé, l’entourer, dans le 
haut, d’une bande do papier beurré, dépassant le 
moule do quelques centimètres ; y verser l’appareil 
aux trois quarts et faire cuire vingt minutes à four 
modéré.
Ce soufflé, qui est d’une grande' finesse, a l’avan­
tage de bien se maintenir. (Publié en 18S3, dans 
La Science culinaire, de J. F av re , sous la signa­
ture de Cit. Dedeiche. — Rome.)
POLONAISE, adj. (A la). — Metsetentremels 
préparés selon la méthode culinaire polonaise. En 
général les mets et entremets à la polonaise sont 
recouverts de chapelure ou do mie de pain ; quel­
quefois la mie de pain est cuite dans la poêle,avec 
du beurre et versée sur la substance, tels que le 
chou-fleur à la polonaise.
G â teau  à la  p o lona ise  (Entremets de pâtis­
serie). —• Formule 4,257. ■— Employer :
Sucre en p o u d re . ........................ grammes 100
Amandes douces m ondées  — 101
Farine l in e ........................................  — 75
Œ ufs..................................................  nom bre 5
Vanille et eau de fleurs d’oranger.
100
60
80
5 
4
6
Procédé. — Piler les amandes avec un œuf, 
l’eau de fleurs d’oranger et la vanille. D’autre part 
travailler le sucre avec les quatre jaunes, puis 
ajouter les amandes et la farine et travailler 
encore. Incorporer en dernier lieu les quatre blancs 
blancs d’œufs montés. Coucher la masse dans un 
moule à génoise et faire cuire dans un four moyen; 
glacer à la vanille en sortant du four.
P etits  gâ teau x  à la polonaise (Pâtisserie 
de détail). — Formule 4,258. — Abaisser du 
feuilletage à un demi-centimètre d’épaisseur; en 
couper des carrés de 7 centimètres de surface ; 
humecter le dessus et relever chaque coin en les 
ramenant vers le centre pour les coller sans 
appuyer sur les bords. Dorer les coins relevés 
seulement sans toucher aux tranches ; faire cuire 
à four modéré.
POLYANDRIE, s. f .  — Dans le système de 
Linné, classes de plantes contenant celles qui ont 
plus de vingt étamines insérées sous l’ovaire ; telles 
sont le pavot, la pivoine, la renoiicure, etc!
POLYGÉNIE, s. f. — Dans certaines classes 
du système de Linné, ordre de plantes qui renferme 
celles dont les pistiles sont en nombre indéterminé-
POLYODON, s. m. — Poisson choudropté- 
rygien du Mississipi, analogue à l’esturgeon et se 
préparant culinairement de même ; son museau 
prolongé a des bords élargis qui lui donnent la 
figure d’une feuille d’arbre.
POLYPE, s. m. — Nom commun à tous les 
animaux de la classe des zoophytes, qui ont un 
corps gélatineux et de forme conique et qui ont 
autour de la bouche plusieurs filets mobiles appelés 
tentacules. Lorsqu’on les coupe en morceaux, 
chacune des parties a la propriété de former un 
nouvel animal. Pour leur préparation culinaire, 
voir Poulpe.
PÖLYPHAGE, adj. — De poly, beaucoup ou 
plusieurs etphagus, manger. — Qui a la propriété 
de manger beaucoup et de tous les aliments.
POLYPORUS, s. m. (Bolitus raiiiosissimus, 
Ch.). — Champignon monstrueux qui pèse quel­
quefois vingt kilos ; on le trouve en Allemagne, en 
Hongrie, en Italie, et plus rarement en France; 
il croît aux pieds des vieux jeunes ; ses propriétés 
alimentaires sont celles des bolets.
POMMARD, s. m. — Vin rouge du département 
de la Côte-d’Or ; classé par ordre d’excellence en 
troisième classe parmi les vins de Bourgogne ; de 
douze à seize degrés de vinosité.
POMME, s. f .  (Malus); all. Apfel ; angl. apple; 
rus. jabloh; ital. mela. —- Fruit du pommier, ar­
bre de la famille des rosacées. Le genre Malus 
comprend trois espèces :
Le pommier commun, pirus malus, qui porte les 
pommes dites à couteau, ou comestibles : le pom­
mier paradis, malus paradisiaca, à fruits égale­
ment comestibles et qui fournissent tous deux une 
centaine de variétés ; le pommier acerbe, malus 
acerba, qui produit les pommes à cidre, dont il y a 
également un nombre considérable de variétés.
La nomenclature des variétés de pommes est fort 
obscure et rendue plus difficile encore par .leur 
grande abondance. On trouvera dans le tableau ci- 
dessous les plus connues et les plus estimées.
TA BLEA U  D E S PR IN C IPA LE S V A R IÉTÉ S DE POMM ES
POM M ES D 'ETE
Saint-Jean .
Calville rouge.
R am bour d’été.
Passe pomme rouge. 
Pomme framboise. 
T ransparente de Croncels. 
Gros api d etc.
A strakan roug*. 
Borovitsky.
Rose de Bohême.
PO M M E S D A U T O M N E
Reinette grise.
R einette  du Canada.
Reine des reinettes.
Grand Alexandre.
Cellini.
P igeonnet blanc ou pigeon. 
Belle-fleur.
Calville rotige.
POM M ES D'HIVER
Pigeonnet rouge ou pigeon. 
Belle-fleur jaune.
Royale d’Angleterre.
Belle de Douai.
R einette de cuir.
Pippin de P a rke r.
Reinette de Canada.
R einette  Baumann.
Reinette dorée.
Reinette grise.
R einette franche.
R einette de Caux.
R einette tardive.
Baldwin.
Court-pendu.
Calville blanc.
Fenouillet gris.
Pippin de Londres, synonymes : 
Calville du roi, Citron d’hiver. 
Api rose.
Ram bour d’hiver.
Francati!.
Victoria.
Aux Etats-Unis, on cultive également une grande 
variétés de pommes dont la nomenclature diffère 
pou des espèces européennes.
La pomme est connue depuis la plus haute 
antiquité ; les Celtes, nos pères, la cultivaient ainsi 
que les Romains ; les notabilités donnaient leur 
nom aux variétés créées par leurs soins ; la pomme 
de Malius était le mets favori de Domitien. Joël et 
Salomon sont les seuls auteurs sacrés qui aient 
mentionné cet arbre dans leurs écrits : « Faites-moi 
une liqueur de pommes dont l’odeur est si agréable 
(il, 5)».
Hygiène. — Les avantages de la pomme se 
font sentir plus longtemps que ceux de la poire, 
puisqu’on en mange jusqu’à la m aturité de la nou­
velle récolte. Les pommes douces sont plus diffici­
les à digérer que celles qui sont aigrelettes ; ces 
dernières sont rafraîchissantes ; c’est dans le suc 
de la pomme de choix, à parfaite maturité, que 
l’on trouve cette sève désaltérante, qui est la seule 
qualité de la pomme crue.
Si la pulpe de la pomme crue n’est pas de pre­
mière digestibilité, ce défaut n’existe plus lors­
qu’elle est cuite ; elle combat alors la constipation 
et convient très bien aux convalescents ; c'est donc 
après lui avoir fait subir diverses préparations 
culinaires qu’on recueille tous les avantages de ce 
fruit.
La tisane de pommes est une boisson très 
rafraîchissante. La purée de ce fruit est utilisée 
quelquefois comme topique dans les ophtalmies, 
l’inflammation des paupières, l’orgelet; c’est ainsi 
que de l’emploi du suc de pommes comme médica­
ment est dérivé le mot pommade.
M oyens de produire de beaux fru its de 
table. — Formule 4,259. — Pour augmenter la 
qualité et aviver les couleurs et la parure des 
fruits, il est évidemment plusieurs moyens, mais 
le plus simple est celui d’exécuter la suppression 
de ceux qui sont en excès. Lorsque le fruit a acquis 
tout son développement, on s’occupe alors du 
coloris ; pour cela on enlève les feuilles du côté du 
soleil ; on peut même pousser le luxe jusqu’à les 
décorer du nom de la personne à qui on désire les 
offrir ou les vendre ; à cet effet, on découpe les 
lettres sur une bande de papier avec laquelle on 
enveloppe le fruit du côté du soleil ; après quel­
ques jours les caractères se détachent en rouge 
carminé, sur un fond blanc jaunâtre, cela pour 
tous les fruits qui par leur maturité prennent une 
couleur teintée ; on peut aussi obtenir le contraire 
en collant les initiales sur le fruit ; la peau, sous 
les lettres exposées au soleil reste d’un blanc 
jaunâtre, sur un fonds rouge ; ce qui a fait dire à 
des médecins optimistes que l’on colorait les fruits 
artificiellement. On peut appliquer ce système à 
tous les fruits qui deviennent teintés à leur 
maturité.
L’art de produire de beaux fruits ne saurait être 
trop recommandé aux producteurs, parce qu’ils 
trouveront là une source certaine de rendement.
P om m es confites à la  ru sse  ( Yablolce 
Matschone). — Formule 4,260. — En Russie, on
conserve les fruits par le procédé suivant : 
Préparer une marinade en quantité suffisante pour 
conserver les fruits dans un pot de grès ou un 
tonneau. Condimenter l’eau de poivre blanc en 
grains, laurier, macis, clous de girofle, cardamom- ' 
me, sel, miel, vinaigre à l’estragon, jus de citron, 
de façon à obtenir un liquide aigre-doux, très 
agréable. Faire bouillir et laisser refroidir. Pen­
dant ce temps, arranger dans le vase les pommes 
fraîchement cueillies et de premier choix, calvilles 
ou reinettes sans les éplucher ; couvrir chaque 
couche, avec des feuilles de vigne ou de cerisier ; 
lorsque le vase est plein, le recouvrir d’une couche 
de feuilles, et ensuite de liquide et fermer hermé­
tiquement; le mettre en lieu frais, au garde-manger 
près du timbre ou à la cave.
Remarque — On peut conserver de cette 
manière non seulement les pommes, mais les poi­
res, les abricots, framboises, airelles, canneberges, 
groseilles, merises, prunes et cerises. Les fruits à 
baie.peuvent ainsi se servir en compote avec un peu 
de sucre. Pour les plus gros fruits, on peut facul­
tativement les faire cuire et les soumettre à toutes 
les préparations culinaires.
C o n se rv a tio n  des  p o m m es a u  n a tu re l.  —
Formule 4,261. — Cueillir les fruits à la main, 
afin qu’ils n’aient aucune contusion. On peut con­
server les pommes d’une année à l’autre, sans 
qu’elles perdent rien de leur arôme en faisant 
tremper du papier pelure dans une solution alcoo­
lique d’acide salycilique, puis desséché à l’air ; on 
les enveloppe avec ce papier, sans laisser d’ouver­
tures et on les place dans une barrique ou dans des 
caisses au fond desquelles on aura mis du charbon 
de bois pulvérisé ; on met entre chaque couche du 
charbon pulvérisé afin de garnir toutes les inters­
tices et on les recouvre en dernier lieu d’une couche 
de charbon.
P o m m e s  d u  C anada. — (Conservation et 
importation). — Formule 4,262. — Les pommes 
que l’on emploie pour être séchées et expédiées 
en Europe, sont celles que l’on connaît aux Etats- 
Unis sous la dénomination de chopped ou sliced 
apples ; elles sont coupées en quatre, pelées et 
désarmées ; des épluchures on en fait un cidre ou 
de l’eau-de-vie. Les quartiers sont passés dans un 
four doux; lorsqu’ils sont.flétris, on les tasse dans 
des caisses pour l’expédition ; le fruit ainsi desséché 
et comprimé doit se conserver parfaitement.
Une autre espèce de pomme appelée amiral 
est desséchée entière et puis aplatie et expédiée en
Europe pour faire du cidre (voir ce mot) ou des 
marmelades.
M arm elade de p o m m es,—- Voir marmelade.
G elée de p om m es. — Voir la formule 2.212.
P âte de pom m e à m ouler. — Se reporter à 
la formule 580.
Flan de m arm elade de pom m es. — Voir 
Flan.
T arte aux pom m es à l ’A nglaise. — Se re­
porter à l’article Apple tarte.
G âteau de pom m es à l ’A n g la ise .— Voir le 
mot apples tarte.
C harlotte de pom m es. — Voir l’article 
Charlotte.
B eig n ets  de pom m es. — Procéder selon la 
formule 321.
C om pote de pom m es. — Voir le procédé 
général au mot compote.
Sirop de pom m e. — Formule 4,263. — On 
peut préparer le sirop de pomme en petite quan­
tité de la façon suivante :
Employer :
Pommes re in e ttes ..  kilogr. 2
S ucre............................................  — 1
E a u  , .............................. litres 2
0 Jus de citron.......................... nom bre 1
Procédé. — Couper les pommes en quatre, en­
lever le cœur et le pédoncule sans les éplucher ; les 
mettre dans une casserole avec l’eau et les faire 
cuire doucement. Quand elles sont en marmelade, 
passer le jus à travers un linge et exprimer la 
purée par pression dans le même linge en le tor­
dant; ajouter dans le suc le sucre et le jus de 
citron; remettre le tout sur le feu et faire cuire. 
Lorsque le sirop aura 30 degrés, le clarifier avec 
un blanc d’œuf, filtrer, laisser refroidir et mettre 
en bouteille.
Sucre de pom m e. — Formule 4,264. — 
Préparer un sirop comme il est indiqué plus haut, 
et faire réduire au gros cassé en remuant au fond 
pour ne pas laisser brûler ; on le conio ensuite dans 
des tubes allongés.
Lorsqu’on procède en grande quantité, il est pré­
férable d’extraire le suc aussi pur que possible; 
de faire cuire d’autre part, les deux tiers de son
poids de sucre au gros cassé et de le mélanger en­
suite, cela pour maintenir sa limpidité.
Remarque. — Le sucre de pomme fait selon la 
formule sus-énoncée est, comme on le voit, un 
bonbon rafraîchissant, tout au moins inoffensif; 
malheureusement il n’en est pas do même des 
sucres de pomme faits dans les villes qui en ont la 
réputation, comme Rouen, où cette fabrication se 
pratique en grand et dans laquelle il n’entre aucun 
atome de jus de pomme ; ce sont des sucres cuits, 
colorés, acidulés et aromatisés à l’essence.
A ppareil de pom m es à  souffler. — For­
mule 4.265.
Employer :
Grosses pommes calvilles
ou re ine ttes..................... nombre 8
C itron........................................  — 2
M arasquin..........................  petit verre 1
Sucre en p o u d re ................  grammes 300
Procédé. —■ Couper les pommes en quatre, en­
lever le cœur, les éplucher, les émincer et les faire 
fondre à l’étouffée avec le jus de deux citrons et le 
sucre en poudre, les passer au tamis et les laisser 
refroidir, ajouter peu à peu en travaillant, les deux 
blancs d’œufs et le marasquin ; continuer à fouetter 
juqu’à ce que la masse ait doublé de volume. Avec 
cet appareil, on peut préparer toutes sortes d’entre­
mets sucrés.
P om m es soufflées. — Formule 4,266. — 
Préparer un appareil comme il est indiqué plus 
haut, lui ajouter un jaune d’œuf et battre le blanc 
en neige, l’incorporer à la masse et la coucher dans 
un plat ou une timbale à souffler, faire cuire à feu 
modéré chaud dessous, saupoudrer de sucre et 
servir.
P om m es à  la  m oderne. — Formule 4,267. 
— Dresser en pyramide dans un plat creux, une 
bonne compote de pommes nappée d’une gelée 
ferme et recouvrir d’une couche de l’appareil de 
pommes à souffler, comme il est dit plus haut, en 
le décorant au cornet avec le même appareil légè­
rement coloré eu rose, servir froid sans mettre au 
four.
P om m es à  la R u sse . — Entremets placé. — 
Formule 4,268. — Fouetter un demi-litre de crème 
bien ferme, la sucrer légèrement et la mélanger à 
une égale quantité d’appareil de pommes à souffler 
(voir plus haut). Foncer de papier blanc un moule 
cylindrique à bombe, coucher l’appareil dedans et 
le sangler pendant deux heures. Démouler sur plat
froid, et garnir la base avec une compote froide de 
pommes cuites dans un sirop rosé.
P o m m es à la C hâtelaine. — Formule 4.2G9.
— Tourner et vider dans un tube à colonne, la 
quantité de pommes nécessaires et les cuire aux 
deux tiers dans un sirop très léger. Les égoutter, 
les ranger dans un plat creux en porcelaine, dans 
le genre d’un plat à œuf, bien beurré et emplir le 
vide de l’intérieur d'un salpicon de fruits confits 
lié à i'abricot.
Fermer l’ouverture de chaque pomme avec une 
belle grosse cerise mi-sucre. Masquer les pommes 
d’une crème frangipane, à la vanille assez consis­
tante ; saupoudrer de macarons écrasés, arroser 
avec un peu de beurre fondu et passer au four 
quelques minutes, juste le temps nécessaire pour 
faire glacer légèrement la crème.
P om m es à la C hevreuse. — Formule 4.270.
— Cuire au sirop léger quelques pommes coupées 
en quartiers et pelées. Cuire également quelques 
quartiers et une petite pomme tournée au sirop 
rose.
Apprêter un appareil de semoule au citron, lié 
avec quelques jaunes d’œufs. Former avec une 
partie de cette semoule, une bordure sur un plat 
beurré, garnir le fond d’une couche de confiture 
d’abricots, placer sur cette couche un rang de 
quartiers de pommes, recouvrir d’abricots, du reste 
des pommes et enfin d’une mince abaisse de se­
moule enfermant le tout.
Masquer légèrement de meringue, décorer le 
dessus eu rosace, saupoudrer de glace de sucre, 
mettre au four pour colorer, seulement, l’entremets 
ayant dû être préparé avec des éléments chauds. 
Placer sur le milieu la pomme tournée, dans les 
branches de la rosace quelques quartiers de 
pommes roses et quelques blancs conservés pour 
cela. Envoyer à part un sirop d’abricot.
L’emploi de la semoule, seul, détermine ici la 
dénomination « à la chevreuse, comme elle est dé­
terminée dans les « rissoles » du même nom par 
Femplei de la semoule liée au fromage. (Ces deux 
dernières recettes m’ont . été communiquées par 
M. Ph. Gilbert.)
P om m es à la  R ich elieu  (Entremets sucré). 
—- Formule 4,271. — Enlever le cœur de quelques 
pommes moyennes à l’aide de l’emporte-pièce ; les 
éplucher, les mettre dans un sautoir beurré avec un 
verre de vin blanc et les saupoudrer avec du sucre 
dans lequel on ajoute un peu de cannelle en poudre ; 
les arroser souvent et les laisser refroidir lors­
qu’elles sont cuites. Les poser sur un tamis et les 
chaufroiter avec une gelée de cynorrhodon (Voir ce 
mot), les placer au fur et à mesure sur des petits 
gâteaux souvaroio (Voir ce mot) glacés à l’orange. 
Dresser ces pommes en bordure, sur un plat rond, 
les saupoudrer de pistaches hachées ; emplir le puits 
avec une crème Chantilly, décorée au cornet. 
(Communiquée par L. Bolle. Palmencjarten-Franc- 
fort.)
B eig n ets  de pom m es à la  portugaise.
(.Entremets sucré). — Formule 4,272. — Cuire 
au four une douzaine de pommes reinettes; les 
passer au tamis, eu recueillir la purée et la sucrer 
avec un peu de sirop vanillé dans lequel on aura 
fait fondre trois feuilles de gélatines, deux zestes 
d’orange, des brignoles préalablement trempées 
dans l’eau chaude, pelées et coupées en dés. Faire 
refroidir cet appareil sur un plafond; le diviser en 
carrés longs et les passer deux fois à l’œuf et à la 
mie de pain blanc ; les tremper dans la friture 
chaude, les- retirer, les égoutter, les saupoudrer de 
sucre vanillé, les dresser sur une serviette et, les 
accompagner d’un jus de fruit rouge, aromatisé 
au gingembre.
Flan de pom m es à la portugaise. (En/re­
mets sucré). — Formule 4,273. — Foncer un 
cercle à flanc, le faire cuire à blanc, l’emplir d’une 
purée de pommes ; garnir le dessus de moitiés de 
pommes calvilles blanches cuites en compote 
blanche ; décorer les interstices avec des cerises 
rouges et des prunes reines-claudes.
Tim bale de pom m es au rhum  (Entremets 
sucré). — Formule 4,274. — Préparer une purée 
de pommes selon la formule 4,265 en remplaçant le 
marasquin par du rhum ; lui incorporer pendant 
qu’elle est chaude trois œufs ; bien battre la masse 
avec le fouet. Garnir un moule à timbale avec du 
papier blanc ; le foncer avec des biscuits. Remplir 
en pyramide avec l’appareil et mettre dix minutes 
au four pour coaguler les œufs ; laisser refroidir et 
servir froid.
Gâteau de pom m es à la  tyrolienne ( Tyroler 
œpfellmchen). — Formule 4,275. — Préparer une 
pâte à brioche ou à coulibiac ; d’autre part, émin­
cer 12 pommes et les sauter au beurre ; lorsqu’elles 
sont cuites, les mettre dans une terrine avec un 
peu de marmelade d’abricots, deux ou trois maca­
rons pulvérisés, 25 grammes dé cédrat coupé en 
petits dés, autant de raisins de Corinthe et de 
Smyrne épluchés, le tout préalablement trempé
dans un sirop. Abaisser la moitié de la pâte, la 
tailler de forme ronde; dorer le bord et mettre une 
bande tout autour de deux centimètres dè hau­
teur; empür le fond avec l’appareil, le couvrir 
d’un grillage de pâte aussi mince que possible, 
dorer et faire cuire. Le glacer à blanc en le sortant 
du four et le servir chaud.
P om m es à la su éd o ise . Formule 4 ,276 . — 
Aussi appelées pommes à la reine et suédoise de 
pommes ; cette dernière dénomination absolument 
fausse et n’ayant aucun sens. — Avec un moule 
à colonne, enlever des colonnes dans de belles 
pommes calvilles; les jeter au fur et à mesure dans 
de l’eau citronnée afin de les conserver blanches. 
Faire donner un bouillon à la moitié dans un sirop 
blanc, l’autre moitié dans un sirop rose; les égout­
ter sur un tamis. Chemiser sur la glace un moule 
uni, avec de la gelée sucrée limpide ; décorer l ’inté­
rieur avec les bâtons en alternant les couleurs; 
couvrir les bâtons avec une gelée de pomme et 
remplir l’intérieur avec une purée de pommes très 
ferme, dans laquelle on aura ajouté de la gelée de 
pommes au marasquin ; faire refroidir. Au moment de 
servir, tremper le moule dans l’eau chaude, l’es­
suyer, le renverser sur un plat rond, le saucer et le 
servir avec un jus de fruits rouge, au marasquin.
P om m es à la  Condé (.Entremets sucré). — 
Formule 4 ,277 . — Préparer un riz au lait sucré à 
la vanille ; le dresser dans un moule à bordure uni 
dessus. Dresser en pyramide à l’intérieur une com­
pote de pommes très blanche, ainsi qu’une cou­
ronne sur la bordure ; décorer les interstices avec 
de l’angélique, des cerises, des raisins de Malaga 
épépinés préalablement ramollis, arroser le tout 
d’un sirop de marasquin et servir à part un jus de 
fruits rose.
P om m es m erin gu ées (Entremets sucré). — 
Formule 4 ,278 . — Dresser sans la décorer, une 
compote au riz exactement comme il est indiqué 
ci-dessus. Bien l’égoutter et dresser dessus une 
meringue très ferme. La forme du décor est facul­
tative ; à plat ou en pyramide. La passer une mi­
nute au four. On garnit généralement les creux du 
décor avec de la gelée de groseille.
P om m es au beurre (Entrem ets sucré). — 
Formule 4 ,279 . — Choisir de belles pommes; les 
vider avec l’emporte-pièce ou vide-pommes, en 
l’enfonçant à demi d’un côté et ensuite de 
même du côte opposé pour ne pas les fendre ; les 
éplucher ensuite, beurrer un plat allant au four, y 
ranger les pommes, remplir le vide fait avec le
vide-pommes avec du beurre frais pétri avec du 
sucre en poudre. Les faire cuire, recouvertes d’un 
papier beurré en les arrosant souvent.
Remarque. — On peut faculiativement mettre 
au fond du plat quelques tranches minces de pain 
sur lequel on servira les pommes; on peut aussi 
humecter le fond du plat avec un peu d’eau. On a 
appelé pommes à la portugaise, les pommes cuites 
commes ci-dessus; sur lesquelles on met de la con­
fiture dans le creux au moment de les servir.
P om m es sau tées à la  m in u te  (Cuis, de res­
taurant). •— Formule 4,280. —• Couper les 
pommes en quatre, enlever le cœur, les éplucher, 
les émincer, les saupoudrer copieusement de sucre 
pilé et les faire sauter à la poêle sur un feu vif, 
avec une quantité suffisante de beurre fin. Aussi­
tôt cuites les aromatiser avec du rhum, du maras­
quin ou d’anisette.
Cos pommes peuvent être serviesainsi, au naturel; 
elles peuvent aussi être utilisées pour toutes sortes 
de préparations culinaires, telles que charlottes, 
flans, omelettes, chaussons enfin par tout où il entre 
de la pomme non entière.
D ouillon  à la  norm ande (Pâtisserie de cam­
pagne). — Formule 4,281. — On se sert pour 
cette préparation d’une pâte brisée ou feuilletée; 
on épluche et émince des pommes, on les saupou­
dre de sucre et de clou pim ent ou myrte (Voir ce 
mot), réunissant à la fois l’arôme de la muscade 
et du clou de girofle, on les met sur la moitié de 
la pâte, on la redouble en forme de chausson, on 
relève le bord, on le dore, on saupoudre de sucre 
et on fait cuire au four.
P om m es au beurre (Cuis, ménagère). — 
Formule 4,282. — Couper par le milieu quatre ou 
cinq pommes, sortir le cœur en faisant un petit 
creux rond au milieu de chaque moitié, les éplucher ; 
beurrer un grand plat rond émaillé ou de terre, 
allant au four. Poser les pommes dans le plat, le 
côté creux en haut. Mettre un peu d’eau au fond 
du plat; un peu de beurre fin sur chaque pomme 
et les saupoudrer de sucre ou de cassonade eu quan­
tité suffisante; les faire cuire au four.
On peut les préparer sous forme de gratin, en 
ayant soin de battre un œuf en neige dans lequel 
on mettra un peu desucre et de cannelle en poudre; 
on masque la partie supérieure du plat et on fait 
cuire au four, en faisant prendre couleur.
P ouding de pom m es à l ’angla ise . — Voir 
App les pudding.
POMME D’ACAJOU, s. f . — Fruit du cassuvia 
pomi fe r  um. (V oir A c a jo u .)
POMME D’AMOUR, s. f .  — Nom donné à la 
tomate (Voir ce mot).
Fig. 931. — Poires glacées à  la  suédoise (Formule 4,223).
POMME DE TERRE, s. f .  (Solanum tubero­
sum). All. Kartoffel; angl. potato; rus, Kartofel; 
ital.p a ta ta ;  flam, et holl, aardappel. — On a cru 
pouvoir établir que la pomme de terre est origi­
naire des Cordillières des Andes de l’Amérique du 
Sud, et du Chili, où on l ’aurait retrouvée à l’état 
sauvage ; mais quelques recherches qu’ait pu faire 
M. de Humbold, sur les lieux qui paraissaient 
devoir être sa patrie, personne n’a pu la lui indi­
quer sauvage, ni dans les Cordillières, ni dans la 
Nouvelle-Grenade, où cette plante est cultivée; 
d’ailleurs, des documents authentiques établissent 
que, bien avant la découverte de ce pays, elle était
Fig. 932. — P . royale sur pied (R oya l ash-leaved K idney).
cultivée sur le littoral de l’Océan Atlantique. 
D’autre part, les premiers historiens qui donnent 
la description du Pérou, signalent la pomme de
terre parmi les produits alimentaires d’un usage 
commun chez ce peuple et constatent l’existence de 
variétés à tubercules rouges, blancs, jaunes ou noirs. 
C’est là une preuve, confirmée d'ailleurs par d’au­
tres témoignages historiques, de l’ancienneté de la 
culture de la pomme de terre au Pérou.
La découverte et l’importation en Europe de la 
pomme de terre a été faite à plusieurs reprises et 
sur différents points de ce continent ; en Islande, 
elle a été importée de Santa-Fé, en 1565, par 
Hawkins, qui la vulgarisa également en Ecosse; 
tandis qu’en Angleterre, elle fut introduite par 
W alter Raleigh, en 1586. C. Bauhin la décrivit le 
premier, en donna la figure en 1590, et presque 
simultanément Gérard Clusius, botaniste anglais, 
et l’Ecluse, en publièrent également des figures 
accompagnées de descriptions qui ne laissent au­
cun doute.
Mais un peu avant, elle avait déjà été importée 
d’Amérique par les Espagnols qui la vulgarisèrent 
en Espagne, d’où elle est passée en Italie, en Aile-
Fig. 933. — P . rouge longue de Hollande (G iant K idney).
magne, en Flandre, en Suisse et en Lorraine, où 
on lui fit bon accueil ; mais, dans la Franche-Comté, 
elle trouva une résistance opiniâtre due à ses dé­
tracteurs qui la prétendaient malfaisante, suscep­
tible de donner la lèpre. La calomnie était lancée ; 
il en resta quelque chose, puisqu’il a fallu uu siècle 
et demi pour la réhabiliter, malgré les nombreuses 
tentatives en vain renouvelées.
Il était donné à Parmentier de réussir là où tant 
d’autres hommes ont échoué, et son succès fut dû 
surtout à sa persévérance et à l’adresse avec la­
quelle il sut profiter de sa connaissance du carac­
tère des Parisiens. Il prêcha le faux pour le vrai, 
c’est-à-dire qu’il défendit au lieu de convaincre. 
Avec l’assentiment du roi Louis XVI, il fit planter 
des pommes de terre dans la plaine des Sablons et 
fit garder le champ par un cordon de troupe, et 
réussit ainsi à piquer la curiosité de la population.
La récolte mûre, il se mit à la disposition du chef 
des cuisines du roi pour en étudier les différentes 
méthodes de préparations culinaires : c’est là que . 
fut créé le potage purée de pommes de terre, ap­
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pelé Parmenticr. On en fit des galettes sucrées, des 
croquettes, des gratins et des fritures, en les tail­
lant de différentes façons; on en distribua aux 
princes et on réunit alors un certain nombre de 
savants et d’hommes influents dans un banquet 
dont tous les mets étaient à base ou garnis, de 
pommes de terre. Le lendemain, Parmentier fit 
publier, dans les rares gazettes de l’époque, le 
menu où l’on vantait l’excellence du nouveau tuber­
cule. La pomme de terre avait dès lors droit de 
cité.
Si Paris a ôté l’une des dernières à l’accepter, 
par contre, le cuisinier parisien a été l’un des pre­
miers à la présenter au public sous de multiples 
formes appétissantes ; c’est à son génie inventif 
que l’on doit les nombreuses préparations et 
l ’étude des meilleures méthodes qu’on peut leur ap­
pliquer.
Variétés.— On ne connaît pas moins de cent vingt 
variétés de pommes do terre, dont quelques-unes 
ont disparu par les maladies, telle que la P., dite 
de Hollande, qui a été remplacée par la quarantaine 
et la princesse; chaque pays du monde, d’ailleurs, 
a ses variétés propres, modifiées par le sol et la 
culture.
TABLEAU DES PRINCIPALES VARIETES DE POMMES DE TERRE 
CULTIVÉES EN EUROPE
JA U N E S LONGUES JA U N E S  RONDES '
„  (  Marjolin ou quarantaine.
Marjolin tê ta rd . 
i« y  Feuille d ’ortie.
~  ( Royale ou anglaise hâ tiv e .
/ Quarantaine de Noisy ou par- 
« V inentière. 
jg 1 De B ric .
Princesse, 
s i /  Caillou blanc ou anglaise.
\ Corne blanche.
=» f M arceau.
. i  ; King of Flukes.
"S j Magnum bonum.
( Prolifique de B rézé.
s  f "Wïlhclmine ou ronde d’Alger. 
•■= s De Trbis-Mois ou jaune hâtive. 
=  ( Alpha.
«  f Modèle.
1 Chave ou Shaw .
*T /  Scgonzac ou Saint-Jean, 
ül (  Paterson’s Victoria .
/  Séguin ou de Lesquin. 
s  y Champion.
■jg ) Jeance ou vosgienne.
ÉS Chardon ou épinard.
H  /  Van der Veer.
\ Prolifique de Bresse.
POMMES DE TERRE ROUGES ET VIOLETTES
R OUGES RONDES R OUGES LONGUES
( Rose (aplatie).
=  ( R ose tte .
£  f De Zélande ou de Hollande.
î Farineuse, ou boule de farine. 
^  j  Merveille d ’Amérique, 
s i  ( Saucisse rouge (tardive).
V IO L E T T E  E T  N O IR E
1 Blanchard ou panachée violette. 
I V itelotte noire ou négresse.
( Kidi\ey.
5= ( De Hollande ou cornette rose
. i  ( Pousse-debout.
'S ) Rognon rose.
( V itelotte ou m ille -z-yeux .
.§ f  Violette ronde, 
s }  Com ptons surprise, 
y Chandernagor.
(  Quarantaine ou rognon violet.
Maladies. — Depuis quelques années, la pomme 
de terre est atteintes de maladies qui en altèrent 
ou détruisent la fécule et exercent ainsi une in­
fluence pernicieuse sur la santé de l’homme. 
Cette maladie tient, selon nous, à une dégénéres­
cence de l ’espèce qui, depuis son introduction en
Europe, a tou­
jours été entre­
tenue  p a r un 
mode de repro­
duction qui n’est 
pas celui de la 
n a tu re ; il fau­
drait, pour ainsi 
dire, régénérer la 
pomme de terre 
p a r  des sem is 
fa its  avec des 
graines parfaite­
ment mûres.
Analyse chimique. — L’analyse chimique de la 
pomme de terre varie selon les espèces et le ter­
rain dans lequel elle est cultivée.
Dans l’espèce jaune la moyenne sur cent parties 
est la suivante :
Substances azo tées ............................... 2
Matières grasses et. huileuses essen­
tielles..................................................... 1
Substances sucrées et gom m euses... 1
C ellu lose.................................................  '1
Sel de c h a u x .................    2
Sel de potasse f
Sel de magnésie ^................................
F écu le  .....................................................  20
E a u ........................................................... 70
Matières colorantes et aromatiques, traces
Fig. 934. — P . chardon, très féculente.
H y g iè n e . — Plus la pomme de terre est fari­
neuse plus elle est nourrissante, mais plus difficile à
digérer; c’éstdans le 
espèces à peau rouge 
qu’elles sont plus ri­
ches en am id o n ; 
c’est aussi celles qui 
réussissent le mieux 
pour les purées ; les 
jaunes sont préfé­
rées pour les autres 
préparations culi­
naires; mais quel-
Fig. 935.— Farineuse rouge à purée qu’en SOÌt le choix,
(R ea skinned F le u r i ,a i l)  ^  p Q m m e  d e  t e r r e
doit être bien mûre 
et bien cuite pour être d’une parfaite innocuité ; 
si elle n’était pas mûre, la solanine que l’on trouve 
dans la pomme de terre, surtout avant sa,m atu­
rité, ne tarderait pas à produire ses effets pernicieux.
y
Au point de vue nutritif, la pomme de terre est 
un aliment de médiocre valeur, mais il contribue 
largement à la bonne fonction et à la dépense chi­
mique de la respiration, ainsi qu’au développement 
et à l’entretien de la chaleur organique.
U s a g e  c u l in a ir e . —  Il serait à  désirer que les 
cultivateurs s’appliquassent à produire un nombre 
restreint de qualités de pommes de terre servant à 
l’usage culinaire, au lieu de chercher la multipli­
cité des espèces dont le plus grand nombre est inu­
tile, et parmi lesquelles on supprimerait surtout 
celles à yeux caverneux et les trop volumineuses 
dont l’intérieur trop aqueux n'est jamais bon.
Deux variétés jaunes hâtives; une variété jaune 
et une rouge demi-hâtive; deux variétés jaunes et 
ronges tardives, pour la conservation d’hiver par­
mi les meilleures espèces pour la cuisine seraient 
en tous points préférables à cette infinité de races
F. 936. — P . violette. Fig. 937. — P . caillou blanc.
plus ou moins comestibles qui s’accumulent sur les 
marchés et ne servent qu’à, tromper le consomma­
teur.
On applique à la pomme de terre deux principaux 
modes de préparation desquels dérivent tous les 
autres : rôties ou frites, bouillies ou à la vapeur-, 
en d’autres termes, la cuisson par dissolution ou 
la cuisson par résorption, mais il ne faut pas per­
dre de vue que moins il y a d’eau, meilleure est la 
pomme de terre.
P om m es de terre en robe de cham bre.
— Formule 4,288. — Laver les pommes de terre 
farineuses, les mettre dans une casserole avec de 
l’eau et du sel ou dans une caisse à vapeur ; les 
faire cuire. Si elles sont cuites dans une casserole, 
il est surtout important de les égoutter, de les cou­
vrir d’un linge pour les laisser dessécher.
A défaut de grande caisse à vapeur, on peut se 
procurer une petite caisse cylindrique bon marché. 
Mais, à la campagne, où l’on n’a qu’une marmite 
en fonte ou en terre, on mettra une poignée de 
broussaille au fond du vase, les pommes de terre 
dessus et la quantité d’eau nécessaire pour cuire
pendant 30 minutes. Les pommes de terre seront 
ainsi cuite à la vapeur.
Les dresser ensuite sur une serviette et les ser­
vir avec du beurre frais.
P om m es de terre au  
four. — Formule 4,284.
— Mettre des pommes de 
terre farineuses sur une pla­
que, les mettre dans un four 
et les y laisser jusqu’à ce 
qu’elles soit cuites.
A défaut de four, àia cam­
pagne on les fait cuire sous 
la cendre chaude.
P om m es de terre à la 
G eorgette. — Voir ce mot.
P om m es de terre au 
naturel (Cuis, anglaise. —■
Formule 4,285. — Eplucher 
les pommes de terre, les faire 
cuire dans une caisse à vapeur en les saupoudrant 
d’un peu de sel; les servir au naturel.
P om m es de terre à l ’an g la ise  (Garniture).
— Formule 4,280. — Tailler des pommes de terre 
jaunes non farineuses, en demi-lune ; les faire 
cuire à la vapeur dans une caisse, à défaut de va­
peur, les mettre dans une casserole avec eau, sel, 
oignon clouté, feuilles de laurier. A peine cuites, 
les égoutter, les couvrir d’un linge et les laisser 
dessécher.
Ces pommes de 
terre servent pour 
accompagner ou 
garnir les viandes 
ou poissons bouil­
lis. Si on veut leur 
donner plus degrâ- 
ce, on peut les dé­
corer avec le cou­
teau cannelé. On 
peut aussi les cou­
per en forme de 
petit tonnelet; el­
les prennent alors 
la dénomination de 
pommes château.
P om m es de terre à la  hollandaise. — For­
mule 4 ,287 . — Les pommes de terre étant cuites à 
la vapeur ou à l’eau salée, on fait fondre du beurre 
à la maître d’hôtel (Voir ce mot) que l’on verse 
dessus.
Fig. 9138. — Pommes de terre 
Marjolin germces.
(W alm et-leaved K idney).
Fig. 939. — Caisse à vapeur pour pommes 
de terre .
(Modèle des Magasins du Louvre)
Fig . 940. — Q uarantaine ou parm entière ; 
bonne à  souffler.
P etite s  pom m es de terre b ou illies  {Gar­
niture). — Formule 4,288. — Eplucher des 
grosses pommes de terre ; à l’aide de la cuillère à 
légumes en enlever des petites en ayant soin 
qu’elles soient parfaitement rondes, et les faire 
cuire comme les précédentes, à la vapeur ou à 
l’eau salée avec assaisonnement. Elles servent 
pour accompagner les substances bouillies.
P etite s  pom m es de terre rô ties {Garni­
ture).— Formule 
4,289. — Prépa­
re r  de p e tite s  
pommes de terre 
comme il est in­
diqué ci-dessus ; 
les laver, les met­
tre dans un linge 
pour les essuyer, 
les saupoudrer, et les metttre dans un sautoir dans 
lequel on aura fait chauffer de la graisse ou du 
beuire frais ; les sauter et les faire rôtir au four ; 
les saupoudrer de fines herbes en les sortant. Elles 
servent facultativement comme garniture de vian­
des ou comme légume.
P o m m es de terre château {Garniture. 
Cuis, de restaurant). — Formule 4,290. ■—• Tail­
ler des pommes de terre exagone en forme de pe­
tit tonnelet. Les essuyer dans un linge, les plonger 
dans la friture et lorsqu’elles sont cuites les égout­
ter ; les sauter dans une poêle ou sautoir avec du 
beurre frais, fines herbes et seL On peut aussi les 
faire cuire dans le four, dans un sautoir avec du 
beurre.
Autrefois, avant la découverte des pommes 
soufflées, elles servaient invariablement pour gar-
garnir les filets de 
bœuf ou chateau­
briand', ce qui 
leur avait valu la 
dénomination de 
pommes château-
Fig . 941. -  P .  vite.lotte. bHünd.
P om m es de terre à la  berrichonne. — For­
mule 4,291. — Tailler des pommes château, les 
faire colorer au four dans du beurre ; les achever 
de cuire en ajoutant de l’oignon haché passé à la 
poêle; mouiller avec du consommé ou du jus de 
veau.
P om m es de terre rô ties en cocotte. —
{Cuisine ménagère). —■ Formule 4,292. — Éplu­
cher des petites pommes de terre d’égale grosseur ; 
les laver, les essuyer et les mettre dans une cocotte 
dans laquelle on aura préalablement fait chauffer 
du beurre en quantité suffisante pour les baigner 
au tiers ; leur faire prendre couleur à découvert ; 
les assaisonner de poivre et sel ; remuer souvent 
et les laisser cuire sur un feu vif, en ayant soin de 
les tenir couverclées.
On peut facultativement les saupoudrer de cer­
feuil et ciboule hachée au moment de les dresser. 
Ainsi préparées, la qualité des pommes de terre 
dépendra de la finesse du beurre.
P om m es de terre au ju s  {Cuisine ména­
gère). — Formule 4,293. — Couper les pommes 
de terre en quatre, les éplucher, les laver, les es­
suyer, les assaisonner et les faire cuire dans du jus 
de bœuf, de veau ou de mouton, ou facultativement 
autour de ces mêmes rôtis lorsqu’ils sont à moitié 
cuits.
Préparation des p etites  pom m es de terre  
n o u v e lle s . — Formule 4,294. — Les petites 
pommes de terre nouvelles ne s’épluchent pas, 
elles se pèlent; pour cela, on a soin de ne pas les 
laisser dessécher; et, dans ce cas, on aura soin de 
les faire tremper une heure dans de l’eau fraîche ; 
la peau s’en va alors facilement en râclant avec la 
lame du couteau.
On peut opérer en grande quantité à la fois, en 
mettant des pommes de terre dans un torchon, 
avec une poignée de gros sel gris ; on joint les 
deux extrémités du torchon en repliant légèrement 
les deux côtés dessus, de façon à former un sac al­
longé; par un mouvement brusque de va-et-vient, 
on tire les deux extrémités du torchon ; lorsqu’elles 
glissent aisément, signe que la peau en est déta­
chée ; on les fait tomber dans un seau d’eau, on les 
lave et on les essuie
On peut les soumettre aux multiples prépara­
tions culinaires décrites dans cet article, mais plus 
communément on leur applique les méthodes sui­
vantes :
P om m es de terre n ou velles rôties au 
beurre. — Formule 4,295. — Peler les pommes 
de terre crues, les essuyer ; faire chauffer du beurre 
frais dans un sautoir, y mettre les pommes de terre, 
les saler, les poivrer et les saupoudrer d’une pincée 
de sucre en poudre; les faire rôtir au four, en les 
sautant de temps en temps ; lorsqu’elles sont cuites, 
les parsemer de cerfeuil haché.
P om m es de terre gratinées {Ma méthode).
— Formule 4,296. — Éplucher des pommes de 
terre, les émincer de l’épaisseur, de quatre milli­
mètres ; les assaisonner de poivre, sel et muscade ; 
beurrer copieusement un plat à rebord allant au 
four ; mettre les pommes de terre par couches al­
ternées de lames épaisses de fromages d’Emmentlial 
ou de Gruyère gras, du beurre frais et terminer par 
une couche de fromages, saupoudrer de chapelure 
et mettre par-dessus quelques petits morceaux de 
beurre frais ; mouiller avec du bouillon ou du con­
sommé à hauteur du bord; mettre dans un four 
chaud et laisser cuire pendant trois quarts d’heure. 
Après ce temps, le liquide doit être réduit, sans 
être à sec, et le dessus gratiné de belle couleur.
Remarque. — Si le liquide était réduit avant que 
les pommes de terre soient cuites, on aurait soin 
d’en ajouter un peu.
Fig. 942. — P .  princesse, la meilleure pour souffler.
On peut facultativement remplacer le bouillon 
par de l’eau ou du lait ; il est essentiel que le fro­
mage soit de première qualité et coupé par de 
grosses lames. On tiendra compte dans l’assaison­
nement du degré de salaison du bouillon et du fro­
mage ; on forcera légèrement en poivre. Ce mets 
plaît généralement à tout le monde.
P om m es de terre gratin ées à la polo­
n aise (Kartofle zapielcane w sm ietanié). — For­
mule 4,291. — Faire cuire des pommes de terre à 
l’eau ; pendant ce temps, préparer la sauce sui­
vante : éplucher et hacher un oignon et le faire 
cuire au beurre ; ajouter deux cuillerées à bouche 
de farine et la faire cuire à blanc ; dix cuillerées de 
crème aigre (smietana) et un peu de glace de 
viande ; assaisonner de sel, poivre et fenouil haché ; 
faire cuire le tout ensemble pendant quelques mi­
nutes.
D’autre part, éplucher les pommes de terre, les 
couper en rondelles. Beurrer un plat à gratin, y 
ranger les pommes de terre, les arroser de la sauce, 
les saupoudrer de parmesan râpé et de mie de pain ; 
mettre par-dessus quelques petits morceaux de 
beurre Irais et mettre au four pour faire gratiner. 
(Communiquée par Stanislas Tarkowsky, de Var­
sovie.)
P om m es de terre à la  Anna (Haute cuisine).
—  Formule 4 ,29S . — Émincer des pommes de 
terre crues et épluchées, dont on en aura régularisé 
quelques-unes avec l’emporte-pièce ; beurrer un 
moule à charlotte et le décorer intérieurement avec 
ces defnières, en établissant deux couronnes et en 
les superposant sur les parois; assaisonner les 
autres pommes de terre avec poivre, sel, muscade 
et en remplir le moule en mettant du fromage par­
mesan râpé et du beurre frais. Fermer le récipient et 
faire cuire au bain-marie au four pendant une heure 
et demie environ. Démouler la timbale sur un plat 
rond.
P om m es de terre au lard (Cuisine de cam ­
pagne). —■ Formule 4 ,299 . — Procéder comme 
pour les pommes de terre au cidre, mais les mouil­
ler avec de l’eau, ou mieux avec du bouillon.
P om m es de terre à la  norm ande. — For­
mule 4,300. — Couper en rondelles, dans un plat, 
des pommes de terre cuites à l’eau et verser des­
sus de la crème bouillie avec du beurre frais, et 
assaisonnée de poivre et sel. On y ajoute quelque­
fois des œufs durs coupés en morceaux.
P om m es de terre farcies.— Formule 4,301.
— En général on se sert des pommes de terre des­
quelles on a extrait des tire-bouchons pour frire ; 
on les épluche et on remplit la cavité avec une 
farce composée de mie de pain, de restants de 
viande, de jambon et de fines herbes, le tout bien 
assaisonné; on bouche les extrémités ; les faire 
rôtir dans .un plafond beurré ; les arroser légère­
ment de bouillon ou de jus s’il était nécessaire.
Remarque. — On remplace avantageusement 
cette farce par de la chair à saucisses. On peut 
aussi couper les pommes de terre épluchées par le 
milieu, les vider avec la cuillère à légume et les 
remplir de la farce de façon à combler le vide; 
les remettre alors à leur juxtaposition ; pour les 
maintenir, on peut facultativement les envelopper 
d’une crépinette, d’une mince barde de lard ficelée 
autour ou simplement les attacher avec un fil.
P om m es de terre au v in  blanc (Cuisine 
vaudoise). — Formule 4,302. — Couper des 
pommes de terre en quatre, les éplucher, les mettre 
dans une casserole avec du petit lard maigre coupé 
en dés, du beurre, quelques petits oignons dont on 
en aura clouté un ou deux, une feuille de laurier, 
poivre et sel; mouiller avec un peu de bouillon et 
du vin blanc d’Ivorne ou de Villeneuve, en quan­
tité-suffisante afin qu’à parfaite cuisson, les pommes
de terre forment un ragoût suffisamment lié. Le 
vin communique un petit goût aigrelet et aroma­
tique qui n’est pas à dédaigner.
P om m es de terre au cidre. — Formule
4.303. — Éplucher des pommes de terre et les 
couper en quatre. Faire roussir dans du beurre 
du lard coupé en dés; ajouter une ou deux cuille­
rées à bouche de farine, selon la quantité de 
pommes de terre à cuire ; lui laisser prendre cou­
leur et mouiller avec moitié cidre et moitié eau; 
mettre les pommes de terre, les assaisonner de 
poivre, sel, un oignon clouté et un bouquet garni. 
Laisser cuire de façon à ce qu’à parfaite cuisson 
le ragoût soit suffisamment lié.
P om m es de terre sau tées. — Formule
4.304. — Couper en lames, après les avoir éplu­
chées, des pommes de terre froides cuites en robe 
de chambre ; faire chauffer du beurre frais en quan­
tité relative, dans une poêle ou coupe lyonnaise ; 
ajouter les pommes de terre, les assaisonner do 
poivre et de sel et les faire sauter souvent en leur 
faisant prendre une couleur dorée. Les saupoudrer 
de fines herbes.
F ig . 943. — Poêle ou Coupe lyonnaise.
P om m es de terre à la lyonnaise. — For­
mule 4,305. — Eplucher et émincer des pommes 
de terre froides cuites eu robe de chambre; les 
mettre dans une poêle où on aura fait cuire dans 
du beurre frais, une quantité relative d’oignons 
émincés ; ajouter les pommes de terre, les saler, 
les poivrer et les sauter jusqu’à ce qu’elles aient pris 
couleur et en dernier lieu ajouter de la ciboule ci­
selée.
P om m es de terre r isso lées. — Formule 
4,306. ■—• Procéder exactement comme pour les 
pommes sautées, en ayant soin de le couper à 
l’aide d’une petite palette ou spatule de fer, pen­
dant qu’elles sont sur le feu, de façon à les réduire 
en miettes et de leur faire imbiber du beurre au­
tant que possible ; les saupoudrer de fines herbes 
au moment de les servir.
Remarque. — Le beurre frais est quelquefois 
mélangé ou remplacé par de la graisse de volaille ; 
ce qui ne gâte rien ; mais on ne saurait être trop 
méticuleux sur le choix du beurre et des graisses ;
de leur qualité dépend toute la délicatesse des 
pommes de terre sautées.
P om m es de terre m o u sseu ses  (Haute cui­
sine). — Formule 4,307. — Choisir des pommes 
de terre très farineuses; les éplucher et couper en 
deux les plus grosses ; les faire cuire à l’eau salée, 
dans une casserole suffisamment grande, afin 
qu’elles soient à moitié hauteur ; lorsqu’elles sont 
cuites, les égoutter et les laisser s’essuyer un ins­
tant dans la casserole fermée. Les écraser d’abord, 
par un mouvement de va-et-vient, avec une grosse 
fourchette de cuisine; ajouter un bon morceau de 
beurre fin, continuer de travailler avec le fouet, en 
ajoutant à petites doses du lait frais bouillant ; 
saler et condimenter avec du poivre blanc frais 
moulu. Fouetter vivement, jusqu’à ce qu’elle soit 
légère, nitescente et mousseuse. Elle doit être 
servie sans attendre et sans remettre le couvercle 
sur la casserole.
Chimie culinaire. — Lorsqu’on opère ainsi, avec 
le fouet, immédiatement après la cuisson, avec des 
pommes de terre très farineuses, et sans les laisser 
trop longtemps sur le feu, on obtient invariable­
ment des pommes de terre blanches et mousseuses. 
Au contraire, elle sera glutineuse et grisâtre, si la - 
purée est passée au tamis ou pilée dans un mor­
tier ; ce qui s’explique, si l’on tient compte qu’en 
triturant la pomme de terre ou en la laissant long­
temps sur le feu, on développe la clexlrine', tandis 
qu’en opérant comme jo viens de l’indiquer, on dé­
sagrège les cellules diastasiques, qui produisent 
avec le lait, un phénomène analogue à celui de la 
mousse du blanc d’œuf fouetté.
P u rée de pom m es de terre (Cuisine ména­
gère). — Formule 4,308. —■ Depuis quelque temps, 
on a inventé un petit instrument très rudimentaire, 
mais, à défaut de mieux, pratique pour les petits 
ménages : On fait cuire, dans de l’eau salée, les 
pommes de terre bien lavées et épluchées ou, au 
besoin, au naturel ; on les égoutte, on les met dans 
le passe-purée et on presse. On assaisonne les 
pommes de terre de beurre fin, poivre, sel, mus­
cade, et on les allonge avec du lait bouillant ou 
du bouillon, jusqu’à consistance désirée.
P u rée de pom m es de terre (Cuisine de res­
taurant). — Formule 4,309. — Dans les maisons 
de commerce, après avoir épluché les pommes de 
terre, on les fait cuire à l’eau salée, avec feuille de 
laurier, oignon clouté; on les passe au tamis, 
et on les assaisonne avec beurre, poivre, muscade,
sel nécessaire et lait bouillant et moitié bouillon 
limpide.
P u rée de pom m es de terre {Appareil). — 
Formule 4,310. — Eplucher des pommes de terre 
et les faire cuire à la vapeur ou dans une casse­
role avec de l’eau salée condimentée d’un oignon 
clouté et d’une feuille de laurier ; aussitôt cuites, 
les passer au tamis; saler, poivrer, ajouter du 
beurre fin et des jaunes d’œufs en quantité relative 
mais suffisante, pour former une pâte homogène 
et malléable.
Fig. 944. — Passa-purce.
P om m es de terre à la  dauphine (Haute 
cuisine.) — Formule 4,311. — Préparer un appa­
reil de pommes de terre, selon la formule 4,310, 
en -ajoutant un ou deux œufs entiers, selon la 
quantité; travailler avec le fouet; étendre l’appareil 
en forme de rouleau long sur une table farinée ; le 
diviser en morceaux égaux ; en former de petites 
boulettes, les passer à l’œuf, les paner et les faire 
frire.
On peut les servir comme légume, mais elles 
servent surtout comme garniture.
■
Fig. 945. — Plafond à  pe tit rebord.
Remarque. — Dans l’origine on ajoutait dans 
la purée de pommes de terre une quantité égale 
de pâte à choux, ce qui est encore facultatif; cette 
adjonction a pour but de rendre les pommes de 
terre plus légères.
P om m es de terre à la  duchesse. — Voir ce 
mot.
C roquettes de pom m es de terre. — For­
mule 4,312. — Opérer exactement comme pour 
les pommes de terre à la dauphine, mais leur 
donner la forme d’un gros bouchon.
B ordure de pom m es de terre m oulée. —
Formule 4,313. — Préparer un appareil de 
pommes de terre, selon la formule 4,310, en rem­
plaçant les jaunes d’œufs par un nombre suffisant 
d’œufs entiers; bien fouetter l’appareil. Beurrer 
grassement un moule à bordure ; paner et le rem­
plir de l’appareil ; faire cuire au four et démouler 
sur un plat rond. Ces bordures servent pour être 
garnies de mets saucés.
T im bale de pom m es de terre. — Formule 
4,314. — Préparer exactement le même appareil 
que ci-dessus, mais le cuire dans un moule à tim­
bale uni, préalablement beurré et pané.
Remarque.— Ce même appareil peut être couché 
dans les moules à tartelettes ; il constituera des 
tartelettes de pommes de terre.
P u rée de pom m es de terre soufflée {Cui­
sine ménagère). —• Formule 4,315. — Cuire et 
passer au tamis des pommes de terre; les assai­
sonner à point; ajouter du beurre frais, de la 
crème fraîche et bouillie, et une quantité relative 
de jaunes d’œufs ; faire chauffer, battre les blancs 
et mélanger ; coucher l’appareil sur un plat allant 
au four et faire prendre une belle couleur.
P om m es de terre en verm ice lle . — For­
mule 4,316. — Cuire les pommes de terre à l’eau 
salée ; les placer dans la seringue ou moule it passer 
les marrons et les presser de façon à les faire 
passer directement sur un plat en forme de vermi­
celle et en formant un nid. Saupoudrer â point de 
poivre et de sel, sans les toucher ; faire chauffer du 
beurre à la noisette et le verser dessus.
P om m es de terre à l ’a lsacienne (FloutesJ. 
— Formule 4,317. — Faire cuire à l’eau six gros­
ses pommes de terre ; les égoutter et les passer 
au tamis ; les assaisonner de sel et poivre ; ajouter 
quatre œufs entiers et de la farine en quantité 
suffisante pour que le tout bien homogénéisé forme 
une pâte très épaisse. Un instant avant de servir, 
prendre cette pâte par petites cuillerées et les 
laisser tomber dans de l’eau en ébullition ; laisser 
cuire dix minutes, égoutter et dresser. D’autre 
part, faire frire de la chapelure dans du beurre et 
en arroser les floutes. Servir très chaud (G.).
P om m es de terre à la  provençale. — For
mule 4,3:18. —- Laver 2 kilos de pommes de terre 
et les faire cuire au four; la peau formée par la 
cuisson étant épaisse, on les vide au lieu de les 
éplucher ; piler la pulpe vivement au mortier avec 
150 grammes de beurre, sept jaunes d’œufs et 
assaisonner de sel, poivre et muscade ; lorsque le 
tout est bien homogène et que la pâte n’adhère pas 
aux doigts, la diviser en petites boules grosses 
comme un gros œuf et mettre dans le milieu de 
chacune une olive dont on aura remplacé le noyau 
par un filet d’anchois ; donner à chaque partie une 
forme ovale, les passer à l’œuf battu et ensuite à 
la chapelure blanche. Faire frire à l’huile chaude ; 
lorsqu’elles sont dorées; les retirer, les égoutter et 
les servir très chaudes dressées sur une serviette.
•Fig. 946. — Pommes de terre  pailles.
P om m es de terre à la  M acaire. — For­
mule 4,319. — Eplucher pendant qu’elles sont 
chaudes des pommes de terre en robe de chambre ; 
les écraser dans une poêle contenant beaucoup de 
beurre frais chauffé ; les assaisonner et les faire 
colorer en forme de galette.
P om m es de terre farcies frites. — For­
mule 4,320. — Farcir des pommes de terre selon 
la formule 4,301, en boucher les deux extrémités ; 
les passer à l’œuf et à la chapelure et les plonger 
dans une friture chaude; les égoutter et les servir.
P om m es de terre frites au from age. —
Formule 4,321. — Préparer une purée de pom­
mes de terre selon la formule 4,315. avec laquelle 
on enveloppera de gros morceaux de fromage 
arrés, longs ou taillés ronds avec l’emporte-piéce 
et légèrement poivrés ; passer la boulette en cro­
quette carrée à l’œuf battu, ensuite à la chapelure 
et la plonger dans la friture chaude. Les dresser 
sur un plat chaud.
P om m es de terre frites au beurre frais.
— Formule 4,322. — Faire durcir du beurre frais 
sur la glace ; le couper par morceaux carrés, longs
ou ronds ; les envelopper d’une purée de pommes 
de terre selon la formule 4,315 ; les passer à l’œuf, 
les passer et les tremper dans une friture chaude. 
Les égoutter, les saupoudrer et les servir sur un 
plat chaud.
Remarque. — On peut facultativement assaison­
ner le beurre comme un beurre maître d’hôtel, ou 
le remplacer par de la glace de viande à la gelée 
ou d’autres substances s’accordant avec la pomme 
de terre.
P om m es de terre frites pont-neuf. — For­
mule 4,323. — Ainsi appelées, parce que c’est 
dans une des encoignures formées par le parapet 
du pont, que se débitèrent les pommes de terre 
frites coupées en carrés long.
P om m es de terre frites en tire-bouchon.
— Formule 4,324. — A l’aide d’un petit instru­
ment spécial que l’on trouve chez tous les mar­
chands d’ustensiles de cuisine, on perfore une 
grosse pomme de terre longue non épluchée ; on 
extrait le tire-bouchon, on nettoie les deux extré­
mités et on les fait frire. On utilise la pomme de 
terre creusée pour la farcir, ou pour les soupes ou 
les purées.
P om m es de terre en jabot. — Formule
4.325. — A l’aide d’un petit instrument spécial, 
aussi appelé coupe-radis, on coupe une pomme de 
terre longue en tournant l’appareil en spirale ; 
lorsque la pomme de terre est entièrement coupée 
on en rejoint les deux extrémités que l’on fixe avec 
un fil ou un attelet de bois ; on plonge le jabot ou 
collerette dans la friture chaude, on le retire, on 
les égoutte, on les détache et on les saupoudre de 
sel. Ces deux dernières méthodes sont très origi­
nales.
P om m es de terre pailles. — Formule
4.326. — Après les avoir épluchées, tailler des 
pommes de terre par lames aussi mincés que pos­
sible ; couper ensuite ces lames en forme de 
julienne ; les plonger dans une friture chaude de 
façon à les saisir et à les rissoler ; les égoutter, 
les saupoudrer et les dresser sur serviette avec du 
persil frit autour.
P om m es de terre au nid. — Formule 4,327.
— On fera faire deux petits paniers en fil de fer, 
dont l’un, le premier, de la grosseur que l’on dé­
sire faire le nid et’ l’autre, plus petit, de façon à ce 
qu’en mettant le petit dans le grand, il y ait tout 
autour un vide de 3 centimètres (fig. 947 et 948).
On aura soin de recommander que le côté lisse du 
panier soit en dedans pour le grand et en dehors 
dans le petit.
Procédé. — Plonger les deux paniers dans la 
graisse et les laisser refroidir. Tailler des pommes 
de terre pailles exactement comme il est décrit ci- 
dessus, en garnir le fond du plus grand panier, 
introduire alors le petit panier et continuer à tasser 
des pommes de terre tout autour à la hauteur dont 
on veut faire le nid. Les plonger dans une friture 
très chaude ; après un instant, faire opérer un mou­
vement de rotation au petit panier, pour empêcher 
le nid de s'y attacher ; lorsque les pommes de 
terre sont parfaitement frites, sortir le petit panier 
et par un coup sec du grand panier renversé, faire 
descendre le nid sur la planche ou sur la table. 
Saupoudrer de sel (flg. 949) et faire souffler des 
petites pommes de terre ovales en forme d’œufs ; 
les saupoudrer, en garnir le nid et servir (flg. 950.)
P om m es de terre soufflées (Haute Cuisine). 
— Formule 4,328. — La pomme de terre par ex­
cellence pour souffler est la princesse ; vient en­
suite la quarantaine jaune ou parmentière; toutes 
deux remplacent avantageusement la jaune de Hol­
lande complètement disparue par la maladie; mais 
en général, toutes les pommes de terre sont propres 
à être soufflées, à condition qu’elles ne soient pas 
trop farineuses ni trop volumineuses.
Procédé. — Éplucher des pommes de terre aussi 
minces que possible et les peler si elles sont nou­
velles; couper l’extrémité pointue de façon à les 
régulariser et les tailler sur leur longueur en lames 
de 3 millimètres d’épaisseur, avec le couteau, ou 
mieux à l’aide d’une petite planche en forme de 
rabot sur lequel ou fait glisser la pomme de terre ; 
les faire tomber dans une friture chauffée à 
100 degrés pour saisir légèrement les parois et les 
cuire sans leur laisser prendre couleur: lorsqu’elles 
tendent à monter, les retirer et les laisser refroidir; 
pendant ce temps, faire réchauffer la friture et la 
porter à 120 degrés environ et y remettre les 
pommes de terre; immédiatement de nombreux 
ballons se présentent à la surface de la friture, on 
les remue pour les cuire en tous sens et lorsqu'ils 
ont une couleur suffisamment dorée, on les retire, 
on les égoutte, on les saupoudre et on les sert en­
tourées de persil frit sur une serviette pliée.
Chimie culinaire. — Ce phénomène est dû à 
l’action de la chaleur sur l’amidon et les matières 
albuminoïdes que renferme la pomme de terre. 
L’amidon, dans les parlies superficielles atteintes
par la chaleur, se trouve transformé en dextrines, 
les matières albuminoïdes sont en partie coagulées ; 
par le refroidissement partiel, la dextrine et le eoa-
Fig. 947. Fig. 948. Fig. 949.
Paniers ou moules de P . au nid,
gulum forment un revêtement élastique et imper­
méable ; lorsque la pomme de terre est ensuite pré­
cipitée dans la graisse chaude, les parties qui n’ont 
pas été atteintes et desséchées primitivement par 
la chaleur donnent lieu à la formation d’une cer­
taine quantité de vapeur d’eau qui, se trouvant em­
prisonnée dans un sac imperméable et élastique, 
produit le gonflement recherché. La cuisson plus 
complète de la couche superficielle rendant celle ci 
rigide, les pommes sorties de la graisse conservent 
le ballonnement qu’elles ont acquis dans la graisse 
chaude.
Fig. 950. — ÿ’ommes^de terre  au  nid.
Remarque. — Pour éviter les fuites d’air, il est 
préférable de ne pas peler trop profondément les 
pommes de terre, de façon à ce que les bords des 
tranches atteignent autant que possible la partie 
externe plus flexible et se prêtant mieux au jeu de 
l’opération. On doit aussi les mettre dans une fri 
ture suffisamment chaude, afin qu’elles soient légè­
rement saisies à l’extérieur pour favoriser l’ouver­
ture interne, sans cependant former une croûte.
M C T . b ’U Y Q lÈ N B  A L IM E N T A IR E 204
Insuffisamment chaude, la friture formerait une 
cuisson uniforme, comme bouillie ; et trop chaude, 
une substance frite compacte, ferme et cassante. 
L’art de la pomme soufflée repose donc sur la ma­
nière de favoriser la transformation en conservant 
une enveloppe plus ferme ; ceci acquis, on n’a qu’à les 
mettre dans une friture plus chaude pour dilater 
les parois et les faire souffler.
Dans les maisons de commerce où l’on débite 
une grande quantité de pommes de terre à la fois, 
il est préférable de les préparer d’avance ; on les 
passe à la première friture, 011 les plonge immé­
diatement dans une friture plus chaude, pour en 
détacher les parois et les souffler, sans les laisser 
cuire complètement ; on les retire et on les égoutte 
sur un linge. Les pommes de terre retombent alors, 
mais, au moment du service, la friture étant chaude, 
on n’a qu’à y plonger la quantité désirée ; elles se 
gonflent immédiatement, en moins de temps qu’il 
n’en faut pour le décrire.
Fig . 951. — Pommes de terre soufflées.
Pommes de terre négresses. — Il existe une 
sorte de pommes de terre vitelolte noire appelée 
par les Anglais cetewago, trop peu connue dans 
les cuisines ; sa chair est d’un violet tellement 
foncé qu’elle en est presque noire. Cette pomme de 
terre peut servir avantageusement pour imiter les 
truffes dans diverses préparations culinaires ; pour 
décorer les salades, les macédoines, et pour for­
mer des garnitures panachées. .
Salade de pom m es de terre à la périgour- 
dine. — Formule 4,329. — Cuire des pommes de 
terre négresses à l’eau, les éplucher, les couper 
en rondelles et faire la salade chaude, en y 
ajoutant quelques truffes hachées.
Salade n ég resse . — Formule 4,330. — Faire 
une salade de pommes de terre négresses et y mé­
langer des betteraves rouges.
P om m es de terre n ég resse s  pour garn i­
ture. — Formule 4,331. — On pourra aussi les 
appeler truffes d’Inde.
Procédé. — Faire cuire à l’eau ou à la vapeur 
une douzaine de pommes de terre négresses et les 
passer au tamis ; ajouter cinq jaunes d’œufs, deux 
truffes moyennes râpées crues, poivre, sel, myrte 
moulu, un peu de beurre frais, une petite cuillerée 
de farine fine, deux blancs fouettés ; bien amal­
gamer le tout, et laisser reposer quelques heures. 
Vingt minutes avant de servir, en former des bou­
lettes de la grosseur de petites truffes, les pocher 
à l’eau bouillante, les égoutter, les déposer dans 
un plafond et les arroser du jus de la viande qu’elles 
doivent accompagner. Elles forment ainsi une 
garniture excellente, très originale et inédite jus­
qu’à ce jour. Elles réussissent surtout pour accom­
pagner le filet de bœuf sous toutes ses formes ; on 
pourra alors le dénommer filet de bœuf aux truffes 
d’Inde, chateaubriand à la négresse, etc.
P om m es de terre à la  m ongolienne. —
{Garniture). — Formule 4,332. —- A l’aide de la 
petite cuiller à légumes ovale (fig. 734, A, III0 vol.), 
lever des petites pommes de terre négresses, les 
assaisonner et les faire cuire dans un sautoir, au 
four, avec un peu de jus de la viande qu’elles doi­
vent accompagner. Les dresser par groupes avec 
des staehys (voir ce mot) cuits au beurre.
Remarque. — La pomme de terre négresse 
s’applique, en outre, à toutes les méthodes usitées 
pour les pommes de terre ordinaires. On peut, en 
outre, préparer les pommes de terre en entremets 
sucré en suivant exactem nt les formules de 
Vignarne et de la patate  (voir ces mots). Je me suis 
borné à décrire les différents assaisonnements des 
pommes de terre, en conservant leur qualité prin­
cipale, évitant ainsi les interventions de rôles trop 
souvent pratiquées, comme celle-ci, par exemple : 
purée de pommes de terre aux œufs pochés ou aux  
saucisses, alors qu’il eût fallu dire : œufs pochés 
ou saucisses à la purée de pommes. de terre, les 
œufs et les saucisses étant le principal, tandis que 
la purée n’est qu’un accessoire.
PAIN et FROMAGE DE POMMES DETERRE.
— Voir ces mots.
POMMES DE TERRE {Alcool de). — Voir 
A l c o o l .
POMMES DE TERRE {Fécule de). — Voir 
A m id on  e t  F é c u l e .
POMMÉE, s. f.  — Marmelade préparée avec 
toutes sortes de pommes. (Voir M a r m e la d e .)
POMPADOUR, s. m. — La pâtisserie et no­
tamment la confiserie ont dédié différentes frian­
dises à la courtisane de Louis XV, la marquise de 
Pompadour, de son vrai nom Antoinette Poisson.
Gâteau à la Pom padour (Entremets de pâtis­
serie). — Formule 4,333. — Préparer une pâte à 
génoise fine de Troyes, selon la formule 2,240; 
la fourrer de deux ou trois couches de belle mar­
melade d’abricots, avec des fruits coupés en dés et 
macérés au kirsch ; glacer le dessus du gâteau 
avec une glace royale mollette, et, pendant qu’elle 
est encore fraîche, faire des rayures, au cornet, 
blanches et rouges, avec de l’abricot réduit, en 
alternant les nuances, et en faisant entre chaque 
rayure une ligne d’égale largeur en glace royale ; 
le gâteau étant rayé de cette façon, le tourner en 
sens inverse, et, avec la lame du couteau, tirer sur 
le glaçage, en allant et venant très régulièrement, 
de façon à obtenir un dessin très correct. Cette 
opération doit se faire très vivement, pendant que 
la glace et la marmelade sont encore chaudes. 
Sabler le tour du gâteau avec des amandes effilées 
grillées au four (A. C.)
Pom padour (Pralines à la). — Voir la for­
mule 572.
Pom padour (Petits fours à la). — Formule 
4,334. — Préparer et cuire une pâte génoise fon­
dante ; la farcir avec une crème au pralin ; la 
glacer dessus, en zigzags, au moka et à la fraise. 
Découper une fois sec.
POMPONNE, s. f.  — Variété de vanille, large, 
plate, assez ligneuse, qu’on récolte dans la Guyane, 
généralement à l’état sauvage ; elle s’ouvre natu­
rellement.
PONCHK1S, s. m. pl. — Sorte de petits gâ­
teaux polonais qui se préparent de la façon sui­
vante :
Ponchkis à la polonaise (Ponchlcis, PolssJci). 
— Formule 4,335. — Coucher un peu de pâte à 
brioche ou à coulibiac dans des moules à tarte­
lettes, préalablement beurrés ; mettre un peu de 
marmelade au milieu, remettre de la pâte dessus 
et laisser un peu lever dans un endroit chaud. Les 
cuire à four doux et les servir dressés sur une ser­
viette.
PONCIRE, s. m . —  Voir C é d r a t .
PONT-NEUF, s. m . — Nom que l’on a donné à 
des pommes de terre frites coupées en carrés longs 
(Voir Pommes de terre). Se dit aussi d’un petit gâ­
teau préparé de la façon suivante :
Pont-N euf. —- Formule 4,336. — Foncer des 
moules à tartelettes, préalablement beurrés, avec 
du feuilletage; les remplir avec de la frangipane 
mélangée avec des macarons pilés. Faire une croix 
dessus avec deux bandes de feuilletage d’une lar­
geur de cinq millimètres. Les cuire à four moyen ; 
les glacer à blanc en les sortant du four et les servir 
tièdes.
PONT-L'ÉVÊQUE (Fromage de). — Ce fro­
mage a environ huit centimètres de largeur sur- 
dix de longueur et un centimètre et demi d’épais­
seur; sa pâte, jaunâtre, molle et élastique, n’est 
point recherchée des amateurs. Pour sa prépara­
tion, voir la formule 1,929.
PORC, s. m . All. Schwein; angl. hog ,p ig ;  rus. 
svinia; ital. porco ; esp. puerco. — Nom générique 
de l’espèce sus scropha, dont le mâle se nomme 
verrat, la femelle truie; l’individu châtré, cochon 
ou coche, suivant le sexe; le jeune est appelé por­
celet, cochon de lait ou porrei. On châtre ceux-ci 
pour l’engraissement, dés l’âge d’un mois à qua­
rante jours, car, ni la truie, ni le verrat, ne don­
nent, même châtrés, une viande aussi bonne. Le 
cochon (Voir ce mot) prend le nom de porc fra is , 
lorsqu’il est tué.
Fig. 952. — Scie à  os.
A b a t a g e  d u  p o r c . — Avant de saigner le 
porc, on l’assomme, c’est-à dire qu’on l’étourdit en 
lui appliquant, entre les deux oreilles, un violent 
coup de masse qui prévient ses cris affreux et faci­
lite la besogne.
M anière de sa ign er  le  porc. — Formule 
4,337. — Renverser le porc, lorsqu’il est abattu, 
sur le coté droit, pendant qu’un aide lui attache 
solidement les jambes de derrière ; le maintenir à 
terre en lui appliquant le genou gauche sur le 
corps, et lui retenir la tête en arrière, en appuyant
le talon droit contre la mâchoire inférieure. Avec 
la main gauche, tirer à soi le pied droit antérieur, 
et, armé d’un couteau long et effilé, on égorge
Fig , S53. — Feuille à  fendre.
l’animal en lui enfonçant la lame dans la direction 
de la veine jugulaire. L’aide reçoit le sang dans un 
ustensile creux et évasé ; il le remue sans cesse avec
un bâ to n  pour 
l’empêcher de se 
coaguler.
Le tueur doit 
b ien  p re n d re  
garde de ne pas 
couper le gosier ; 
si cela arrivait, 
le porc saignerait 
intérieurement et 
souffrirait plus 
lo n g tem p s. Il 
doit aussi éviter 
d’épauler l’ani­
mal ; expression 
rig . 954. -  couperet parisien. employée par les
gens du métier
pour indiquer que le couteau n’a pas été dirigé 
habilement, et qu’au lieu d’atteindre la veine j uug- 
laire, il a glissé sous les premières côtes de la 
poitrine. Dans ce cas, également, la mort est plus 
lente, le sang se répand à l’intérieur, se perd 
et endommage les chairs.
Lorsque le porc est saigné, on doit l’échauder
(Voir ce mot) et 
le vider ensuite.
M anière de 
vider le  porc. 
Formule 4,338. 
— L orsque  le 
Fig. 9 5 5 . — P e tit  couperet porc est propre­
ment échaudé, le 
suspendre par les jambes de derrière pour en ex­
traire les intestins. Fendre la peau depuis l’anus 
jusqu’à l’estomac ; séparer les os coxaux à l’aide 
d’un fort couteau ; dégager le boyau gras, sans 
l’endommager. Retirer tous les intestins, les dépo­
ser sur une table, et pendant qu’une personne expé­
rimentée les nettoie, ouvrir ie poitrail ; en sortir 
les poumons, la rate, le cœur, le foie, duquel on 
supprime de suite 
le fiel; enfin déta­
cher la langue.
Couper la tête à 
la naissance du cou, 
en la laissant atten­
ante au corps, et la 
partager en même 
temps qu’on divise
lepo re ; on fend longitudinalement avec un cou­
teau la couenne et le lard du dos, depuis l’anus 
jusqu’à la tête, et on partage la colonne vertébrale
SamovL
Panne.
Echince.
F ig . 957. — Demi-porc
dans sa longueur, en suivant exactement la moelle 
épinière.
Lorsque le porc est séparé en deux moitiés, on 
lave généralement le sang qui peut être resté aux 
chairs ; mais il est préférable de l’essuyer avec un
Fig. 956. Abate.
linge sec, afin d’éviter la corruption de la viande 
que le lavage provoquerait.
D épècem ent du p orc.— Fonnule 4,339. — 
On ne peut fixer aucune règle concernant la ma­
nière de dépecer le porc ; les besoins indiquant à 
chacun la marche à suivre. Pour couper les os, ou 
se servira de la scie, de préférence au couperet.
Souvent on laisse refroidir le porc avant de 1a 
dépecer ; d’autres fois, on le divise de suite après 
l’abatage. Dans le premier cas, il est facile de don­
ner une jolie forme aux différents quartiers, et les 
viandes conservent longtemps leur couleur et leur 
fraîcheur ; dans le second, les chairs se décolorent 
et se déforment promptement, mais elles prennent 
mieux le sel et donnent des saucissons et des sau­
cisses liés et fermes lorsqu’on les hache, avant 
qu’elles soient entièrement refroidies.
La charcuterie étant traitée au complet à chacun 
des noms respectifs du porc, pour éviter des répéti­
tions, je prie le lecteur de s’y reporter.
PORCELAINE, s. m .— Poterie très fine à demi 
vitrifiée (Voir F a ïe n c e  et C im en t). Se dit aussi 
d’une espèce de coquillage univalve très poli, appelé 
aussi coquille de Vénus.
PORCELET, s. m . (Poreellus). All. Spanferkel ; 
angl. sucking pig  ; ital. porcello. — L’un des 
noms du cochon de lait, aussi appelé gorret jus­
qu’à l’âge de deux mois.
PORREAU, s. m. — V oir P o ir e a u .
PORT-MAHON, s. m. — Se dit d’une petite 
pâtisserie de détail appelée croquet. (Voir ce 
mot).
PORTE-ÉPICES, s. m. — Petite boite ronde 
avec charnière en fil métal­
lique argenté ou en argent 
dont on se sert pour mettre 
les épices dans les ragoûts, 
les bouillons, les marinades, 
les saumures et dans n’im­
porte quelle préparation culi­
naire où il entre des épices 
qui ne doivent pas se disperser dans les aliments,
PORTE-BOUQUET, s. m. — Vase d’orfévrerie 
de bois, garni de riches étoffes ou de pâtisserie, 
surmonté de plateaux ou de cornets pour supporter
des bouquets, des pâtisseries, des petits-fours ou 
des desserts variés.
PORTE-MAILLOT, s . f .  — Nom donné par 
un restaurateur parisien à une garniture de grosses 
pièces.
Fig. 959. — Porte-bouquet.
Corne d’abondance en pâte de pierre (Voir Pâte).
Porte-M aillot (Garniture).— Formule 4,340. 
— Préparer une jardinière de petites carottes 
nouvelles entières, d’oignons, de petits navets, de 
gros pois verts tendres et de petits morceaux de 
lard ; cette garniture se sert commeune jardinière ;
Fi g. 96U. — Porte-bouquet. Mandoline en cire.
quelquefois on les mélange en forme de macédoine; 
dans ce cas, on fait braiser avec les carottes et les 
pois, un peu de laitue ciselée. Les caractères qui 
distinguent cette garniture de la macédoine ou de 
la jardinière, c’est que les légumes sont des pri­
meurs simplement épluchés et non tournés.
PORTER, s. m. (Se prononce por-tèr). — 
Bière brune anglaise, ainsi appelée parce que lors
Fig . 958. — Porte-épices
du dernier grand incendie qui détruisit une partie 
de Londres, la ville utilisa une grande partie des 
grains à moitié brûlés pour faire de la bière que 
Ton distribua aux pauvres et que l’on portait à 
domicile ; de là le mot porter.
PORTO ou OPORTO ( Vin de). — Ville de Por­
tugal qui produit des vins renommés, d’une force
alcoolique de 20 
à 25 degrés; ils 
ont besoin de 
vieillir pour de­
venir excellents 
et prennent alors 
une teinte rose 
pâle.
Les p ro p o r­
tions d’alcool du 
vin de Porto et 
son mode de pré­
p a ra tio n  qui 
laisse fermenter 
le moût au con­
tact des rafles, 
lui com m uni­
quent sa saveur à 
la fois chaude et 
acerbe que l’on 
corrige par l’ad­
dition de gomme 
kino. La plus 
grande partie de 
ce vin est con­
sommée en An­
gleterre. Il peut 
remplacer le vin de Malaga comme cordial et sti­
mulant.
PORTOIR, s. ra. — En confiserie, grand vase 
- en cuivre ou en fer-blanc, de la forme d’une ter­
rine, avec un large bec, pour porter et vider les 
sirops et liqueurs dans les filtres.
PORTUGAIS, AISE, s. m. — Ou dénomme ainsi 
diverses préparations culinaires plus ou moins 
usitées en Portugal ; mais que je maintiens néan­
moins, étant connues sous cette dénomination.
P ortu ga is  {Gâteau). — Formule 4,341. — 
Préparer avec le biscuit portugais selon la for­
mule 451, quatre abaisses de différentes grandeurs; 
les abricoter et les farcir avec une crème pâtis­
sière au kirsch ; leur donner une forme hexagone ; 
les monter les unes sur les autres comme un petit 
breton ; abricoter alors toutes les façades ; le dé­
corer avec une mirabelle à chaque angle et un cor­
don de demi-pistaches sur chaque gradin. Le sur­
monter d’une belle prune verte décorée de pis­
taches.
Remarque. — Avec le même appareil à biscuit 
on fait des tartelettes ; on en fait aussi de petits 
fours en couchant l’appareil d’une épaisseur de 
2 centimètres dans un plafond ; on les abricote en 
les sortant du four, on les glace à l’orange et on 
les découpe.
P o r tu g a is e  {Sauce brune à la). —- Formule
4.342. — Prendre une quantité relative de sauce 
à la demi-glace, ou faire un roux et mouiller avec 
le jus de la pièce qu’elle doit accompagner ; faire 
réduire : ciseler deux ou trois piments, des zestes 
et le jus d’une ou deux oranges ; ajouter un 
peu de vin de Madère et quelques myrtes piments 
concassés. Passer la sauce à  l’ctamine avant de 
servir. Cette sauce sert pour les viandes noires, 
notamment le gibier.
P o r tu g a is e  a u  b e u r re  (Sauce). — Formule
4.343. — Procéder exactement comme pour la 
confection d’une sauce hollandaise, en remplaçant 
le poivre par du myrte piment, concassé, quelques 
piments ciselés, du jus et du zeste d’orange ; pour 
la colorer légèrement, ajouter un peu de tomate, 
et passer à l’étamine, Cette sauce doit être légère­
ment jaunâtre ; elle sert pour accompagner des 
poissons et des végétaux.
FORTUNE, s. f. — Espèce de crabe nageur, 
que l’on trouve sur les côtes de France et dont la 
chair est comestible ; se prépare culinairement 
comme celle des autres crustacés.
POSSET, s. 7ii. (Possetum). —- Boisson tonique 
des anciens, encore usitée en Angleterre.
P o sse t, — Formule 4.344. — Employer :
Vin blanc sec et fum eux.....................  litre 1/2
L ait............................................................... — '1
S ucre ......................................    grammes 100
Procédé. — Faire bouillir le lait avec le sucre ; 
ajouter le vin et verser le tout dans un pot. Servir 
chaud. Cette boisson a été recommandée contre 
les inflammations d’estomac.
POT-AU-FEU, s. m. — Pot de terre ou de 
métal, allant au feu ; se dit aussi des substances
Fig. 9Ò1. — Porte-bouquet île m étal 
e t de bois doré, 
garni de fleurs artificielles.
bouillies et. contenues clans ces pots ou marmites ; 
dont l’étymologie se rapporte à oille et olla podri- 
da. Plus récemment, on appelait pot-pourri ou 
potage, toutes les substances cuites pêle-mêle dans 
le pot-au-feu et divisées pour le service. Dans le 
langage moderne, on entend par pot-au-feu le 
bouillon, le bouilli et sa garniture. (Voir les arti­
cles B o u il l o n , B œ u f  b o u i l l i , O i l l e , Ol l a  
P o d r id a , P e t it e -m a r m it e  et Ca s s o u l e t .
POTAGE, s. m. All., Sappe; angl.po ttage]  
rus., soupe palchliéblca ; ital. potûggio. — Con­
sommé ou bouillon dans lequel on a ajouté une 
garniture : Potage à la Parmentier, bouillon dans 
lequel 011 a ajouté de la purée de pommee de terre 
et des croûtons frits ; potage printanier, consommé 
dans lequel on a ajouté une macédoine de légumes. 
Soupe aux choux, soupe au lait, soupe à la bière, 
dont les substances sont cuites avec l’eau, le lait 
ou la bière, etc. (Voir S o u p e ). Autrefois le contenu 
du pot-au-feu, de pot et par le diminutif age, po­
tage. E t desjeunions lay et moy tous les matins 
de 'potage, de soupe Chaudière (Paré, IX , 14). 
La soupe était le pain trempé de bouillon et le 
potage comprenait plusieurs mets substantiels cuits 
pêle-mêle et dressés de même ou séparément 
(Voir oille).
Vers le commencement du seizième siècle, l’an­
tonomase de soupe pour tranche de pain semblait 
être abandonnée.
Je trouve un puriste déclarant en 1693 que « cette 
manière de s'exprim er est familière et triviale ; le 
bel uzage, ajoute-t-il, veut que l’on dise un potage 
et non une soupe ». (D e  Ca i l l è r e , du ton et du 
m auvais usage dans les manières de s’exprimer, 
en quoy elles sont différe7ites de celles de la Cour, 
page 39).
Quatre-vingts ans plus tard , l’usage du mot 
potage à la place de celui de soupe avait droit de 
cité; le Dictionnaire de Trévoux, dans son édition 
de 1771, T . v i i , p. 802, nous l’explique ainsi : 
« Le mot soupe est français, mais extrêmement 
bourgeois ; ceux qui parlent bien disent servir le 
potage et non pas servir la soupe. » Mais après 
avoir ren versé roi et trône, fait la chasse à la no­
blesse, le peuple ne s’intéressa guère du beau lan­
gage de la Cour et continua à tremper la soupe, 
terme encore familier de nos jours. Dans les me­
nus, on a soin cependant d’écrire : potage au pain.
Au commencement du dix-huitième siècle, le
mot 'potage désignait encore des substances solides, 
comme 011 le voit dans Boileau :
  Cependant on apporte le potage,
Un coq y paroissoit en pompeux équipage,
Qui, changeant sur ce plat et d’état et de nom,
P ar tous les conviés s’est appelé Chapon.
Devant les immenses progrès de la science 
culinaire française et son influence sur les nations 
étrangères, il s’établit une confusion grave pour 
les langues qui ne voulurent pas accepter la ter­
minologie culinaire française. Pour l’anglais 
comme pour l’allemand, le mot soup, signifie le 
contenu du pot, potage cuit pêle-mêle et servi 
dans une soupière, sous forme de ragoût liquide 
contenant le plus souvent de la viande, des légu­
mes ou du poisson, l’idée du consommé n’étant pas 
exprimée dans ces langues.
Fig . 962. — Soupière ou mieux potatore.
Indépendamment des soupes (voir ce mot), je 
divise les potages en cinq genres dont chacun four­
nit à l’exception du consommé, deux types et des 
nombreux dérivés. Les genres sont :
Les potages de consommé, limpide garni.
Les potages blancs, perlés et crème liés.
Les potages mixtes, clairs et liés.
Les potages de poissons et de crustacés.
Les potages de gibiers.
Quel que soit le genre de ces potages, ils doivent 
se distinguer par leur goût spécial et franc, par la 
suavité de l’arôme et l’exquisité du fumet. Car il 
ne faut pas perdre de vue que le potage d’un dîner, 
semblable au morceau d’ouverture d’une pièce de 
théâtre, est l’indice certain de la scène qu’on va 
nous servir.
D ’un bon dîner, quand l’on sert le potage,
Un bon fum et dispose un bon gourm and :
P our l’écrivain, c’est la  prem ière page, 
L’avant-propos qui présage un talent.
C’est le prélude du repas, d’où en dépendra la 
sentence, bonne ou mauvaise, et partant la gaîté 
des convives; qu’on ne l’oublie pas.
P o t a g e s  d e  c o n so m m é  l im p id e  g a r n i. — Ces 
sortes de potages à base de consommé sont essen­
tiellement français, ils doivent toujours accompa­
gner les potages liés ou les potages à base de 
purée végétale ou animale. Dans la nomenclature 
suivante, ils .seront donc classés sous la rubrique 
de consommé et pour éviter des répétitions, on se 
reportera à l’article consommé (voir ce mot).
C onsom m é aux œ ufs f ilé s .—Formule4,345.
— Préparer des œufs filés selon la formule 2,763, 
et les glisser doucement dans une soupière de 
consommé.
En ajoutant aux œufs filés du jambon taillé en 
julienne, il s'appellera : potage à VAndalouse.
C onsom m é à la  r o y a le .— Formule 4,346.
— Aussi appelé à la Deslignac. Préparer un appa­
reil à la royale, selon la formule 3633, le couper 
en losanges et le glisser dans une soupière de 
consommé.
En ajoutant à ce consommé des primeurs, il se 
nommera potage printanier à la royale.
C onsom m é aux profiterolles. — Formule 
4 ,347 .— Préparer selon la règle des profiterolles. 
(Voir ce mot) ; les égoutter et les mettre dans une 
quantité relative de consommé.
C onsom m é à la  gén o ise . — Formule 4,348.
— Préparer une pâte génoise selon la formule 2,237 
en ayant soin de remplacer le sucre par une pincée 
suffisante de fines herbes hachées sans persil, cou­
cher l’appareil d’un centimètre de hauteur, dans 
un grand plafond ; le cuire à four modéré, le laisser 
refroidir, le couper en petits dés et les mettre au 
moment de servir dans une soupière de consom­
mé.
C onsom m é de vo la ille  aux quenelles de 
gib ier. — Formule 4,349. — Préparer des que­
nelles de gibier, (voir ces mots) pour potage et les 
mettre dans une quantité relative de consommé 
de volaille.
C onsom m é de vo la ille  à la  Sévigné. —
Formule 4,350. — Ensevelir des petits pois fins et 
des pointes d’asperges dans de la farce à quenelle 
de volaille, selon la formule 1690 ; en former des 
quenelles, les pocher au bouillon et au moment de 
servir, les mettre dans du consommé de volaille 
limpide.
Consom m é aux œ ufs pochés. — Formule 
4 ,35F  — Faire pocher des oeufs dans l’eau aci­
dulée, sans sel, selon la formule 3,573. (Voir
P o c h e r ), et les mettre au moment de servir dans 
une soupière de consommé bouillant.
C onsom m é à l ’Italienne. — Aussi appelé 
potage à la Dedriche. (Voir ce mot).
C onsom m é au riz. — Formule 4,352. — 
Faire crever du riz dans de l’eau salée ; l’égoutter 
et le mettre dans uhe casserole avec du bouillon 
dégraissé ; le mettre dans une soupière avec une 
ëcumoire et verser du consommé dessus.
C onsom m é aux m acaronis. — Formule 
4,353. — Cuire des macaronis (Voir ce mot) selon 
la règle et les couper par petits morceaux régu­
liers d’un centimètre de longueur, les déposer 
dans une casserole contenant un peu de bouillon 
pour les faire chauffer ; les égoutter à l’aide de 
l’écumoire et les mettre dans une soupière conte­
nant du consommé bouillant. — On l’a aussi appelé 
consommé à la napolitaine.
C onsom m é à l ’A, B, C. — Formule 4,354.
— Faire cuire dans de l’eau salée des pâtes d’Italie 
représentant les lettres alphabétiques ; les réserver 
dans une casserole avec du bouillon et, au moment 
de servir, les mettre dans une soupière avec du 
consommé dessus.
Cette opération de blanchir les pâtes dans un 
peu d’eau est absolument nécessaire, afin d’éviter 
qu’elles communiquent au consommé un goût 
d’aigre dans le cas où elles ne seraient pas de 
première fraîcheur ni de première qualité.
C onsom m é aux pâtes d’Italie. — For­
mule 4,355. — Pour toutes les variétés de pâtes 
d’Italie, étoiles, losanges, lazagnes, chiffres, etc., 
on procède exactement comme pour l’A, B, C.
C onsom m é aux nou illes. — Procéder selon 
la formule 3.556.
donsom m é à la  sem o u le .—J.Formule 4,356.
— Aussi appelé à la Chevreuse.
Faire tomber en pluie de la semoule dans du 
consommé en ébullition ; après dix minutes, retirer 
sur l’angle du fourneau quelques minutes et servir.
C onsom m é au verm icelle .—Formule 4,357.
— Faire cuire du vermicelle dans de l’eau bouil­
lante salée, en l’écrasant légèrement ; remuer avec 
une fourchette, l’égoutter sur un tamis, le rafraîchir 
et le réserver dans une casserole avec du bouillon 
dégraissé ; au moment de servir, le mettre dans 
une soupière avec du consommé dessus.
Consom m é aux p erles du Japon. — For­
mule 4 ,358 .— Faire cuire à moitié dans du bouil­
lon les perles, les égoutter, les rafraîchir et les 
achever de cuire dans du consommé. (Voir Perle).
C onsom m é au tapioca. —- Formule 4,359.
— Mettre le consommé en ébullition et y faire 
tomber en pluie du tapioca fin; laisser cuire à 
point, écumer les impuretés qu’il pourrait y avoir 
autour de la casserole.
C onsom m é au salep . — Formule 4,360. — 
Le salep est un produit tire des tubercules d’une 
variété d’orchidées (voir Or c h is ) ;  réduit en poudre, 
il se présente sous une forme gélatineuse ana­
logue au sagou. — Lorsque le consommé est en 
ébullition, on fait tomber le salep en pluie, une 
petite cuillerée à soupe par personne, et on laisse 
mijoter pendant vingt-cinq à trente minutes.
C onsom m é à l ’orge perlé.— Formule 4,361. 
—- Préparer de l’orge perlé selon la formule 3,805 ; 
au moment de servir, le mettre dans une soupière 
et verser dessus du consommé chaud.
C onsom m é à la  parm esane. — Formule 
4,362. — Faire cuire un appareil selon la formule 
3 960, le couper en croûtons, les mettre dans une 
soupière et verser dessus une quantité relative de 
consommé.
C onsom m é à ia brunoise. — F orm u le4,363.
— Préparer une brunoise selon la formule 726, et 
au moment de servir la mettre dans une soupière 
et verser dessus du consommé bouillant.
C onsom m é brunoise à la  p rincesse. —
Formule 4,364. — Ajouter au consommé à la bru­
noise qui précède quelques filets de volaille coupés 
en petits dés.
C onsom m é à l ’im périal. — Formule 4,365.
— Etendre sur un plafond beurré une couche de 
farce forte de deux centimètres, selon la formule 
1,690 ; la faire pocher au four, en couper des 
petites rondelles à l’aide de l’emporte-piéce à 
colonne et les déposer dans une soupière avec la 
même quantité de rognons do coq préalablement 
cuits, et autant de pointes d’asperges et de petits 
pois fins; verser dessus le consommé bouillant.
C onsom m é à la  N ilson. — Procéder selon la 
formule 3,498.
C onsom m é à l ’espagnole. — On l’a impro­
prement dénommé consommé ollio; c’est le bouil­
lon résultant du cocido. (Voir Ol l a  p o d r id a .)
Consom m é aux ra v io les .— Formule 4,366. 
— Faire pocher des petites ravioles (Voir ce mot), 
les égoutter et les mettre dans du consommé bouil­
lant.
C onsom m é au sagou  naturel. — Formule 
4,367. — Laver du sagou dans de l’eau tiède, 
l’égoutter sur un tamis et le jeter dans une quan­
tité relative de consommé en ébullition ; le laisser 
mijoter doucement pendant une heure et demie au 
moins; l’écumer avant de servir. — Le sagou na­
turel, lorsqu’il est cuit à point, s’augmente des deux 
tiers de son volume au moins.
C onsom m é aux pointes d’asp erges. —
Form ule 4 ,368 . — Faire blanchir des pointes 
d’asperges vertes, les mettre dans la soupière et, 
au moment de servir, verser dessus du consommé 
bouillant.
Consom m é aux concom bres. — Voir la 
formule 1,036.
Consom m é aux concom bres farcis. —
Voir la formule 1,037.
C onsom m é à la  D aum ont. — Formule 
4,369. — Garnir la soupière de champignons cou­
pés en julienne, de palais de bœuf préablement 
cuit, dépouillé, refroidi sous presse et également 
coupé en julienne et verser dessus du consommé 
bouillant.
C onsom m é à la  C hristophe Colomb. —
Formule 4 ,370. — Préparer un appareil à la 
royale avec de la purée de tomates très réduite et 
très rouge ; quelques cuillerées de velouté et en 
quantité relative des œufs entiers et des jaunes ; le 
tout assaisonné à point; le faire pocher dans de 
petits moules à baba, les démouler lorsqu’ils sont 
froids et en tailler de petites rondelles qu’on fait 
glisser avec précaution dans la soupière; verser du 
consommé dessus.
C onsom m é à l ’am bassadrice. — Formule 
4,371 .— Aussi appelé à la chanceliere.— Préparer 
un appareil à la royale, avec une égale quantité de 
petits pois frais et d’épinards passés au tamis; 
d’œufs entiers et de jaunes, et une quantité relative 
de velouté ou de sauce allemande, le tout bien 
assaisonné et poché dans des moules à baba ; 
lorsque cet appareil est froid, tailler horizontale­
ment des tranches de façon à former de petites ron­
delles, les déposer dans la soupière sans les briser 
et verser dessus du consommé chaud.
D ICT. D HYGIÈNE ALIM ENTAIRE. 205.
C onsom m é à la  v iennoise. — Voir la for­
mule 1,072.
Remarque. — On peut étendre à l’infini le nom­
bre des consommés en variant simplement les gar­
nitures, soit en multipliant le nombre des éléments 
qui y entrent, ce qui permet d’utiliser ainsi un 
nombre considérable de termes de circonstance 
favorables à la rédaction du menu ; je ne m’éten­
drai donc pas plus loin, pour le consommé ordi­
naire, ayant décrit à leur genre ceux de poisson et 
de gibier.
D’ailleurs, une multitude de potages, dont les 
principaux suivent, sont accompagnés d’une sou­
pière de consommé.
POTAGES MIXTES. — Ces potages sont les plus 
nombreux, trop nombreux même; ils comprennent 
tous ceux qui ne peuvent être classés dans un 
genre spécial.
P otage  croûte au pot. —  Voir C r o û t e ,
P otage  croûte g ra tin ée . — Formule 1,401.
P otage v e lo u r s . — Formule 4,372. — Pré­
parer un potage au tapioca dans lequel on aura 
mélangé un peu de purée rouge de carottes passée 
à l ’étamine.
P otage Xavier. — Formule 4,373. — Faire 
étouffer dans une casserole au four le rouge des 
carottes avec beurre et mirepoix, mouiller et passer 
au tamis ; faire cuire la purée, pendant trente mi­
nutes, la passer à l'étamine et ajouter le consommé 
nécessaire. Garnir le potage de petits pois, de 
pointes d’asperges et do petits bouquets de choux- 
fleurs.
P otage  à la Gounod. — Formule 4,374. — 
Je dédie le potage suivant au célèbre auteur de 
Faust.
Préparer des poids gourmands selon la formule 
2,471, en y mettant braiser trois petits pigeonneaux ; 
lever les filets, les déposer sur une assiette, hacher 
et piler les carcasses et les passer au tamis avec 
les pois ; mettre la purée dans une casserole et 
l’allonger avec trois ou quatre litres de consommé. 
Tailler les filets de pigeons en julienne, les mettre 
au fond de la soupière et verser le potage dessus.
P otage Sain t-Saëns. — Formule 4,375. ■— 
Je dédie ce potage à l’illustre compositeur parisien. 
— Préparer séparément et en quantité relative de 
l’orge perlé pour consommé ; des perles du Japon 
(Voir ce mot)préalablement blanchies,des pommes 
de terre négresses cuites et coupées en petits dés.
Déposer ces garnitures chaudes dans une soupière 
et verser du consommé dessus.
P o ta g e  Gam betta. — Formule 4,376. — 
Le nom du grand patriote n’étant plus séditieux, 
en France, du moins, on peut décrire le potage 
qui lui fut souvent servi dans les banquets popu­
laires où l’illustre tribun prenait la parole.
Procédé. — Apprêter une purée de pois verts 
cassés ; une purée de laitues braisées, avec beau­
coup d’oignons; une purée de haricots verts et 
une purée d’épinards. Mélanger, ajouter du con­
sommé, lier avec jaunes d’œufs, lait, ciboules 
émincées, sommités de cresson et de cerfeuil. 
Garnir le potage avec des petits pois fins. Il doit 
être un peu relevé, de bon goût et d’un vert appé­
tissant.
P otage  Saint-M arceau. — Formule 4,377.
— Préparer une purée de petits pois frais, l’allon­
ger avec du consommé et l’amener à bon goût ; 
ajouter du blanc de poireau et du cœur de laitue 
taillés en julienne et braisés séparément.
P otage Sarah-Bernardt. —* Formule 4,378.
— Préparer selon la règle un potage tapioca au 
consommé de volaille; ajouter des petites quenelles 
de poisson, des queues d’écrevisses et de la moelle 
de bœuf pochée et coupée en dés.
Ce potage a été créé par mon ami F. Gendre à 
Army and Navy-Club, à Londres, et publié pour la 
première fois dans la Science culinaire du 1er 
octobre 1882, Mais, pour se dispenser d’en men­
tionner l’origine, des compilateurs peu scrupuleux 
ont, depuis, tronqué la formule. Je tiens à le cons­
tater.
P otage  Caroline au consom m é de volaille.
— Formule 4,379. — Passer au beurre fin dans 
une casserole une quantité relative de riz avec un 
oignon haché ; aussitôt que le beurre devient mous­
seux, retirer la casserole du feu, la laisser refroidir 
un instant ; mouiller le riz deux fois plus haut que 
sa hauteur avec du consommé de volaille, assaison­
ner et laisser cuire vingt minutes. D’autre part, 
préparer une macédoine de primeurs régulièrement 
taillés, dans laquelle on ajoute un piment doux 
émincé. Beurrer un légumier d’argent, coucher au 
fond un lit de riz, du fromage parmesan râpé et 
des primeurs ; continuer ainsi et terminer l’opération 
par une couche de riz et de parmesan. Faire grati­
ner au four et servir séparément un consommé de 
volaille et du fromage parmesan râpé.
P otage R aleigh  à la n égresse . — For-
mule. 4,380. — Couper eu dés des pommes de 
terre négresse, les faire cuire à part et à point, les 
mettre dans la soupière au moment de servir et 
verser dessus un potage parmcntior blanc lié, pré­
paré selon la formule 1,957.
P otage P arm entier.—: Voir la formule 3,958. 
P otage O xtail. — Voir ce mot.
P. garbure aux carottes. — Formule 2,072. 
P otage garbure. — Voir la formule 2,073.
P. garbure à  la béarnaise. — Formule 2,074. 
P. garbure au X érès. — Formule 2,070.
P. garbure aux n ou illes. — Formule 2,077. 
P otage à la ju lien n e. —- Formule 2,792. 
P otage ju lienn e à la ru sse . —- Form. 2,793. 
P otage ju lienn e à la polonaise. — F. 2,794. 
P otage à la Longcham p. — Voir ce mot. 
P otage à la L ucullus. — Voir ce mot. 
P otage Malakoff. — Voir ce mot.
P otage à la  M ontm orency — Form. 3 337, 
P otage à la n ivernaise. — Voir ce mot. 
P otage à la  Saint-G erm ain. — Voir ce mot. 
P otage  g ib le ts. —• Formule 2,258.
P otage à la  Lam balle. — Voir ce mot. 
P otage à la  Léopold. — Voir ce mot.
P otage de la itu es. — Formule 2,904.
P. d’orties à la  polonaise. — Formule 3,814. 
P otage à la H olstein . — Voir ce mot. 
P otage grenade. —• Formule 2,528.
P otage aux n ou illes. —• Formule 3,557. 
P otage de gom bos. — Formule 2,445.
P. de concom bre. — Formules 1,036 et 1,037 
P. de m acaroni aux truffes. — F. 3,080. 
P. de m acaroni aux b isq ues. — F. 3,081. 
P otage à la  Condé. — Voir ce mot.
P otage  de pois jau n es. — Formule 4234. 
P otage purée de garvance. — For. 20'2. 
P otage purée de g e sse . — For. 2250. 
P otage à la  purée de len tille s . — For. 2978.
P otage à la  Faubonne. — Voir ce mot et for­
mule 2,658.
P otage garbure aux pois gourm ands. —
Formule 2,079.
P otage  à la  Valdèze. — Formule 4,381. — 
Préparer un consommé au tapioca dans lequel on 
ajoute de la purée de tomate et du parmesan râpé.
P otage  à la  purée de pois verts  cassés. —
Formule 4,382. — Préparer une purée de pois, 
selon la formule 4,236 ; ajouter une quantité rela­
tive de consommé et des croûtons de pain frits au 
moment de servir.
P otage à la P a lestin e. — Voir ce mot.
P otage à la M arigny. — Formule 4,383. — 
Préparer un potage à la Saint-Germain (Voir ce 
mot), et au moment de servir, ajouter une chiffon- 
nade d’oseille.
P otage W indsor. — Formule 4,384. — Pré­
parer un fond brun pour potage selon la formule
4,396, relever le tout de poivre et do vins fumeux, 
passer et garnir le potage de quenelles et de pieds 
de veau levé à l’emporte-pièce.
P otage à la  C hantilly .— Formule 4,385. — 
Préparer un potage à  la Saint-Germain avec des 
légumes frais ; au moment de servir, ajouter une 
chiffonnade de laitue et d’oseille, et du riz préala­
blement crevé. — On l’a aussi appelé poh (je des 
Ambassadeurs.
P otage à la  Fontange. — Formule 4,386. — 
Préparer une purée à  la Saint-Germain dans la­
quelle on aura mis beaucoup de tomates préalable­
ment égrenées, soit une purée de tomates conser­
vées. Garnir de peluches de cerfeuil.
P otage  de santé aux orties. — Formule 
4,387. — Emincer quelques feuilles d’orties nou­
velles et la même quantité d’oseille ; faire étuver 
les herbes dans une casserole et mouiller avec moi­
tié lait et moitié bouillon. Saler à point et lier au 
moment de servir avec beurre, jaunes d’œufs et 
crème.
P otage de santé aux la itu es. — (Cuis, fru- 
galienne). — Formule 4,388. — Passer au beurre 
frais oseille et laitues émincées, mouiller avec moi­
tié eau et lait ; amener à bon goût, faire tfouillir 
et lier avec fécule, lait, beurre frais. — On peut 
ajouter à ces potages des peluches de cresson au 
moment de servir.
P otage de bœ uf à la  M anhattan (Beef 
Manhattan soup). — Formule 4,389. — Faire un 
pot-au-feu avec assez de bœuf de façon à  faire un 
bon bouillon et le clarifier. D’autre part émincer 
des choux et couper en rondelles des carottes, des 
navets du blanc de poireau et faire blanchir le tout, 
l’égoutter et mettre cuire doucement dans le bouil­
lon.
D’autre part, faire dégorger de la moelle de 
bœuf dans de l’eau acidulée ; la couper en tranches 
et les mettre dans la soupière au moment de  
servir le potage, avec des quenelles d e maïs que 
l’on prépare de la façon suivante :
Travailler 500 grammes de farine de maïs avec 
deux œufs entiers et 125 grammes de moelle de 
bœuf fondue au bain-marie et un peu de Baking 
powder. Couper des rondelles dans cette pâte et les 
faire pocher dans du bouillon.
P otage R osso ln ick  (Cuisine russe). — For­
mule 4,390. — Préparer un fond blanc de vo­
laille ; y ajouter quelques agourcis coupés ainsi que 
de leur jus ; laisser dépouiller et passer à la ser­
viette. D’autre part, préparer la garniture sui­
vante ; céleri et agourci enlevés à l’emporte-pièce 
rond, rognons de veau cuits entiers et émincés, 
filets mignons de volaille parés et de petites que­
nelles de volaille pochées ; mettre toutes ces garni­
tures chaudes dans la soupière, amener le potage 
à bon goût en le finissant avec un peu de crème et 
du beurre fin; le verser bouillant dans la soupière, 
sur les garnitures.
P otage  de gribou is. — Formule 2,544.
P otage  aux cèpes. — Formule 842.
P otage de betteraves. — Formule 343.
P otage T schy a igre {Cuisine russe). — For ­
mule 4,391. — Préparer un fort bouillon de bœuf 
dans lequel on ajoutera une ou deux poules (selon 
la quantité de liquide que l’on aura auparavant fait 
saisir au four). Ciseler deux ou trois gros oignons, 
les mettre dans une casserole avec un fort morceau 
de beurre et de la choucroute, qu’on aura pressée 
et hachée ; quand le tout est bien étuvé, ajouter une 
ou deux cuillerées de farine, laisser roussir un 
instant, mouiller avec le bouillon et assaisonner 
d’un peu de poivre ; laisser cuire pendant trois ou 
quatre heures au moins, de façon à ce que la chou­
croute soit très cuite. Au moment de servir, accom­
pagner le potage de culotte de bœuf émincée et en 
mettre dans chaque assiette.
P otage  T sch i m aigre (SlscM posstnié). — 
Formule 4,392. — Presser et hacher de la chou­
croute ; ciseler quelques oignons et les passer au 
beurre frais ; ajouter la choucroute et laisser étu- 
ver un instant, mettre alors une ou deux cuillerées 
de farine et la laisser un peu roussir ; mouiller 
avec du bouillon de gribouis selon la formule 2,544. 
Laisser cuire, et au moment de servir, ajouter 
dans le potage des gribouis taillés en julienne.
P otage  de gom bos à la  créole (Chicken 
gumbo creole style). —■ Formule 4,393. —- Em­
ployer :
Jam bon cru m aigre . . . .   grammes 250
R iz.....................................................  » 125
firurrfbo vert (okra)....................   kilo 1
Poules   nombre 2
Gros oignons..................  » 2
Piments verts ou rouges (green pepper) . 2
Grosses tom ates...................................... nombre 8
Bouillon do volaille.
Sel, poivre et muscade.
Procédé. — Découper les poules en morceaux, 
les passer au beurre avec le jambon coupé en déset 
les oignons ; ajouter les piments émincés et le riz ; 
mouiller avec du bouillon de volaille ou, à défaut, 
de bœuf. Lorsque les poules sont cuites, ajouter les 
tomates égrenées et coupées, ainsi que le gumbo ; 
assaisonner de sel, poivre, muscade et d’une pointe 
de Cayenne. Ce potage est fort goûté aux Etats- 
Unis, son pays d’origine. (Communiqué par mon 
ami E d. B é n a r d ,  Président de la Société culi­
naire cosmopolite de San-Francisco).
P otage de gom bo à  l ’indienne. — Formule 
4,394. — Remplacer, dans le potage ci-dessus, le 
riz par du maïs frais coupé ; faire cuire et terminer 
de même.
Remarque. — On pourrait étendre à l’infini le 
nombre de ces potages en variant les garnitures ; 
ceux qui ne sont pas dans cette nomenclature, on 
les trouvera à  leur lettre alphabétique. Je prie aussi 
le lecteur de se reporter au mot soupe.
POTAGES BLANCS LIÉS (Perlés et crème). 
Dans ce genre, je groupe tous les potages blancs 
perlés ou à la crème liés.
Fond blanc de vo la ille  pour potage lié . —
(Haute cuisine). — Formule 4,395. — Employer :
Coq........................................................  nombre 1
P o u le .......................................................  — 1
Abatis de poulets ou chapons... — 10
Téte de céleri r a v e ............................  — 1/2
Oignons cloutés....................................  — 2
Pied de v e a u  ..............................  — 1
Ja rre t de v e a u .................................  grammes 500
Jam bon c r u ..........................................  — 500
Orge p e r lé ............................................   — 500
E au .................... : .................................  litres 12
Sel et poivre en grains concassés.
Procédé. — Laver l’orge, nettoyer les volailles, 
et mettre le tout dans une marmite, sur le feu, en 
ayant soin de remuer au fond avec une spatule 
jusqu’à l’ébullition, pour ne pas laisser attacher.
Faire cuire doucement pendant cinq heures au 
moins.
Décanter le bouillon en le passant au tamis. 
D’autre part, faire cuire à blanc dans une casserole 
3C0 grammes de farine de gruau de froment, avec 
400 grammes de beurre fin, et mouiller avec le 
fond ; soumettre de nouveau à l’ébullition en remua nt
au fond et faire cuire encore pendant quinze à vingt 
minutes ; ëcumer et amener à bon goût.
Remarque. — Ce fond très corsé, grâce aux 
principes glutineux de l’orge, peut être étendu par 
des consommés limpides de volaille ou de boeuf, 
selon le genre de potage que l’on veut servir. (Voir 
L ia is o n .)
Fond brun pour potage. — Formule 4,896. 
— Faire un roux et mouiller avec le consommé ci- 
dessus. On peut aussi le mouiller avec du con­
sommé de bœuf ; le cas échéant, on le garnit d’un 
appareil mirepoix en quantité suffisante, de poivre 
en grains et de vin blanc sec.
Fond blanc pour potages liés . — (Cuis, de 
Restaurant).— Formule 4 ,3 9 7 . — Délayer avec de 
l’eau froide dans une petite casserole une quantité 
relative de fécule de riz ou de pomme de terre, la 
verser dans une casserole contenant du bouillon 
blanc en ébullition de veau ou de bœuf, dans lequel 
on ajoute les abatis de volaille ; amener à bon goût 
et écumer. Ce fond sert pour la préparation de dif­
férents potages blancs liés.
P otage crèm e d'am andes (Flaute cuisine). — 
Formule 4,398.
Procédé. — Préparer un lait d’amandes avec 
300 grammes d’amandes douces mondées, pilées 
, et humectées peu à peu avec du lait bouilli et un 
petit morceau de sucre, de façon à obtenir une pâte 
mollette ; passer au tamis de métal, recueillir la 
purée et la faire bouillir dans un litre de lait pen­
dant quinze minutes. Passer le lait d’amandes dans 
une autre casserole contenant 2 litres de fond 
blanc de volaille ; soumettre à l’ébullition, et, au 
moment de servir, lier le potage avec de la crème, 
un jaune d’œuf et du beurre frais.
P o ta g e  crèm e de vo la ille  à la R eine Mar­
got. — Formule 4,399. — Ajouter du riz cuit 
dans le potage crème d’amande.
P otage crèm e de vo la ille  (Haute cuisine).— 
Formule 4 ,400 . — Préparer un fond blanc de 
volaille, comme il est indiqué plus haut, et au mo­
ment de servir en opérer la liaison dans la soupière 
avec du beurre fin et de la crème s’il y en a; ajouter 
des petits pains de volaille selon la formule 1,327 
ou des petits croûtons de poulet taillés en petits 
dés.
P otage  crèm e de coq(H aute cuisine).— For­
mule 4 ,401 . — Ajouter un peu de consommé au 
fond blanc de volaille, soumettre à l’ébullition, et
au moment de servir opérer une liaison dans la 
soupière avec du beurre fin et des jaunes d’œufs ; 
le garnir avec des rognons de coq.
P otage crèm e de dinde (Haute cuisine). — 
Form ule 4 ,402 .— Les abattis de dinde ayant cuit 
dans le fond blanc de volaille, on utilise une partie 
des filets pour faire des pains de volaille (voir ces 
mots) qu’on découpe, et on les dépose dans la sou­
pière ; on lie au moment de servir le fond blanc de 
volaille avec des jaunes d’œufs et du beurre frais, 
et on passe au tamis.
P otage crèm e d’orties fraîches. — For­
mule 4,403.
Procédé.— Choisir une quantité relative de petites 
orties fraîches (Voir ce mot), et une égale quantité 
d’épinard, un peu de ciboule, de cerfeuil et d’estra­
gon, ébouillanter le tout, rafraîchir, égoutter et 
piler au mortier; ajouter une cuillerée de fond 
blanc de volaille ; passer au tamis de métal, re­
mettre la purée dans une casserole avec une quan­
tité suffisante de fond blanc de volaille ; faire cuire, 
écumer et lier avec des jaunes d’œufs, beurre fin, 
lait ou crème. Ce potage doit avoir une couleur 
vert tendre.
P otage crèm e d’alénois. — Formule 59.
P otage crèm e d’avoine. — Formule 1,234,
P otage d ’avoine au naturel. — Form. 236.
P otage crèm e à la Monaco. — Voir ce mot.
P otage au gruau  d’avoine. — Form. 238.
P otage crèm e orge perlé. — Form. 2,591.
P otage crèm e de riz perlé. — Formule
4.404. — Faire cuire du riz à l’eau salée, et le 
mettre dans un fond blanc pour potage, formule
4,397, et le lier avec des jaunes d’œufs et du beurre 
frais.
P otage de m aïs sucré. — Formule 3,127.
P o ta g e  crèm e à la  M ontglas. — Formule
4.405. — Préparer un fond de volaille selon la 
formule 4,395 ; lier avec de la crème fraîche, des 
jaunes d’œufs et un peu de beurre. Au moment de 
servir, déposer dans la soupière une garniture à 
la Montglas. (Voir ce mot) et verser le potage 
bouillant dessus.
P otage à la R achel (Blanc lié). — Formule
4.406. — Préparer de la farce de volaille à la 
crème, l’étendre sur un plafond à rebord, la faire 
pocher au four, en lever des ronds avec l’emporte- 
pièce et les déposer dans une soupière avec des
petits pois et verser dessus un fond blanc de 
volaille lié.
P otage crèm e de chapon. —• Formule 4 ,407. 
— Préparer un fond de volaille lié selon la règle; 
au moment de servir, ajouter dans la soupière des 
ailerons de chapons farcis selon la formule 37, de 
façon à ce qu’il y en ait un pour chaque convive.
P otage crèm e de poireaux. — Formule 
4,403. — Emincer le blanc des poireaux, quelques 
oignons ; les faire cuire au beurre, à l’étouffée ; 
assaisonner d’un peu de sucre, poivre, sel, clou de 
girofle et muscade, mouiller avec un fond blanc 
pour potage lié et faire cuire ; passer le tout au ta­
mis de métal, recueillir la purée, la remettre sur 
le feu en lui additionnant une quantité suffisante 
de fond blanc et de consommé ; au moment de ser­
vir, lier avec une quantité relative de crème, de 
lait, jaune d’œufs et beurre fin.
P otage  crèm e de vo la ille  au ris de veau
(Blanc lié). — Formule 4,409. — Aussi appelé 
à la Brillat-Savarin. —• Faire braiser à blanc des 
ris de veau, les parer, les découper par tranches, 
les déposer dans la soupière, et verser dessus un 
fond blanc de volaille lié au moment de servir.
P otage à l ’am iral G ervais (Blanc lié). — 
Comme on le voit, je dédie ce potage au grand 
et dévoué patriote français. — Formule 4,410. — 
Employer a
Queue de bœ uf............... kilog'. 1
Orge perlé ........................ . grammes 75
Riz.......... ............................ — 50
Coq ou p o u le .................. nombre •1
Blanc de p o ireau ............ — 2
Oignon clouté................ — 1
Gousse, d’ail...................... — 1
Céleri rave (petite tê te ). .  — 
Sel et poivre en grains concassés.
•1/2
Procédé. — Mettre le tout dans une marmite et 
mouiller avec huit litres d’eau ; saler légèrement et 
faire cuire doucement pendant cinq ou six heures, 
en ayant soin de ne pas laisser attacher au fond. 
Sortir la poule ou le coq, lever les filets et les ré­
server ; hacher et piler au mortier le restant de la 
viande de poule et la remettre dans la casserole. 
Donner encore un instant d’ébullition et passer à 
l’étamine ; amener le potage à bon goût. D’autre 
part, déposer dans la soupière des rognons de coq 
et des ris de veau coupés en petits dés ; lier le potage 
avec de la crème fraîche, des jaunes d’œufs et du 
beurre fin, et le verser bouillant dans la soupière.
Ce potage doit être crémeux, parfumé, exquis.
P otage crèm e d’asp erges au pigeon. —
Formule 4,411. — Aussi appelé à la d'Orsay. — 
Préparer un fond blanc de volaille dans lequel on 
aura cuit quelques jeunes pigeons ; lever les filets, 
piler les carcasses et passer à l’éiamine; tailler les 
filets en julienne ; les mettre au fond de la soupière 
avec des pointes d ’asperges, lier le potage au mo­
ment de servir et le verser bouillant dans la sou­
pière.
P otage crèm e de colom be (Haute cuisine).
— Formule 4.412.
Procédé. — Pour dix personnes, faire cuire 
trois pigeons de nid, préalablement nettoyés, 
dans trois litres de fond blanc de volaille, dans le­
quel on aura ajouté un litre de consommé limpide; 
lever les chairs, les piler et les passer au tamis ; 
avec cette purée faire un appareil à la royale poché 
au four dans des petits moules à baba. Au moment 
de servir, démouler les petits pains, les mettre 
entiers dans la soupière, lier le potage avec des 
jaunes d’œufs et du beurre, et le verser dessus. 
Servir un pain sur chaque assiette.
P otage crèm e de cérébréine (Haute cuisine).
— Formule 4,413. — Ajouter une quantité rela­
tive de consommé au fond blanc de volaille, sou­
mettre à l’ébullition, amener à bon goût, et, au 
moment de servir, faire une liaison, avec jaunes 
d’œufs et beurre fin. Déposer au fond de la sou­
pière une quantité relative de cervelle de veau, 
préalablement cuite et coupée en petits dés ; verser 
dessus le potage bouillant.
P otage  O’Connor. — Voir ce mot.
P otage à la reine (Coulis de volaille). — For­
mule 4,414. — Faire cuire un poulet dans une 
quantité relative de riz et de fond blanc de volaille. 
Désosser les chairs, les piler au mortier avec le 
riz, les passer au tamis et à l’étamine ensuite; 
allonger le coulis avec du fond blanc de volaille et 
du consommé, l’amener à bon goût et lier avec des 
jaunes d’œufs et du beurre fin.
P. au cou lis de poulet. — Voir la F. 1,211.
P otage de poule au la it d’avoine. — Voir 
la formule 237.
P otage au glu ten . — Voir la formule 1,224.
P otage au m acaroni. — Aussi appelé Mila­
nais. (Voir ce mot.)
P otage crèm e d’asperge. — Formule 206.
P otage crèm e d’asperge à la royale. — 
Voir la formule 1,325.
P otage crèm e de choux-fleurs. — Formule 
4,415. — Autrefois appelé à la Dubarry. — Faire 
cuire des choux-fleurs dans de l’eau salée et les 
passer au tamis ; ajouter la purée dans le fond 
blanc pour potage selon la formule 4,405 ; mettre 
de nouveau à T ébullition, passer au tamis, le lier 
avec de la crème ou du lait, du beurre fin et des 
jaunes d’œufs.
P otage  crèm e de haricots verts. — Voir 
la formule 2,641.
P otage  crèm e d'oxalis. — Se reporter à la 
formule 3,838. Il pourra aussi être appelé potage 
à la péruvienne.
P otage crèm e de navets. — Form. 3,455.
P otage crèm e de céleri. — Form. 1,326.
P otage crèm e d’orge lié. — Form 3,803.
P otage crèm e de la itue. — Form. 2,903.
P otage cou lis  de céleri. — Form. 1,225.
P otage cou lis  d ’asp erges. — Form. 1,226.
P otage à la  P arm entier. — Formule 3,957.
P otage à la  from entine. — Formule 1,982.
P otage crèm e au cou lis d ’artichauts. —
Formule 4,416. — Faire cuire à blanc des fonds 
d’artichaut, les passer au tamis, mélanger la purée 
à un fond de potage blanc (formule 4,397) ; couper 
des fonds d’artichaut en petits dés, les déposer 
dans la soupière, lier le potage avec des jaunes 
d’œufs, de la crème et du beurre fin, et le verser 
dessus.
P otage crèm e à la d u ch esse . — Formule 
4,417. — Préparer un fond de potage blanc lié 
avec des jaunes d’œufs, de la crème et du beurre 
fin ; garnir de pointes d’asperges et d’appareil à la 
royale en losanges.
P otage crèm e de vo la ille  au vert-pré. —
Formule 4,418.
Procédé. — Ebouillanter une quantité relative 
d’épi nards, de cerfeuil, de, ciboule, d’estragon ; 
les piler et les passer au tamis ; les ajouter dans 
du consommé de volaille selon la formule 4,400 ; 
lier le potage avec de la crème fraîche, des jaunes 
d’œufs et du beurre fin ; ajouter des pointes d’as­
perges vertes au fond de la soupière. Ce potage 
doit être d’un vert tendre et d’un goût exquis.
P o tag e  à la  N élu sk o . — Voir ce mot.
P otage  crèm e de poule à la  châtelaine
(Cuisine de campagne). — Formule 4,419.
Procédé. — Dans une timbale mettre un demi- 
décilitre de crème très fraîche, poivre, sel et un peu
de muscade ; y faire couler le sang de la poule en 
remuant. Le faire pocher au bain-marie, au four ; 
au moment de servir, le démouler, le tailler en 
petits losanges et les mettre dans la soupière.
D’autre part, mettre dans un pot-au-feu ou mar­
mite, la poule, deux poignées d’orge perlé, un 
oignon piqué, céleri, deux blancs de poireaux et 
carottes assaisonnées de poivre concassé et de sel; 
mouiller avec de l’eau en quantité suffisante et 
faire cuire. Quand la poule est cuite, la sortir ; 
retirer également tous les légumes ; ajouter du 
lait en quantité, suffisante pour faire un potage 
clair ; au moment de servir, lier avec des jaunes 
d’œufs et la crème, et verser dans la soupière 
contenant l’appareil au sang.
P otage  de haricots blancs. — Form. 2,655.
P. crèm e de harico ts au riz. — Form . 2,656.
P otage de haricots à  la Soubise. — Faire 
une purée selon la formule 2,654 et terminer selon 
la formule 2,657.
P otage  crèm e au cou lis  de chevreau. —
Formule 4 ,4 2 0 .
Procédé. — Faire cuire du chevreau dans un 
fond blanc pour potage, désosser les chairs, les 
piler et les passer au tamis de métal, ensuite à 
l’étamine ; les remettre dans la casserole, leur faire 
donner un bouillon, remuer pour que le coulis ne 
s’attache pas au fond, et le lier ensuite avec-de la 
crème ou du lait, des jaunes d’œufs et du beurre 
frais.
P otage crèm e au cou lis de lap ereau . —
Foî ‘m u le  4 ,4 2 1 .  —  P rocéder comme pou r le potage ci- 
dessus en remplaçant le chevreau par du lapereau.
P otage crèm e au cou lis de veau. — For­
mule 4 , 4 2 2 . — Procéder selon la form. 1,210, piler 
le veau, le passer au tamis et lier le potage selon 
la règle ; on peut à volonté ajouter de la chair de 
veau coupée eu petits dés.
P otage crèm e au cou lis d’agneau garni 
d’an im elles. — Formule 4 ,4 2 3 .  — Aussi appelé 
à la  Salvator.
Procédé. — Opérer comme pour le potage ou 
coulis de chevreau, et, au moment de servir, tailler 
des animelles en rondelles (voir ce mot) préalable­
ment cuites ; les déposer dans la soupière et verser 
dessus le potage bouillant.
P otage crèm e au cou lis de grenou ille , —
Formule 4 ,4 2 4 .
Procédé. — Passer les grenouilles au beurre 
dans une casserole sur le feu ; mouiller avec du 
fond de potage blanc; pour cinq litres, ajouter pieds 
et jarret de veau en quantité relative. Faire cuire 
pendant une heure et demie au moins, désosser 
ensuite les chairs des pieds et jarret de veau, les 
piler au mortier avec les grenouilles, passer le tout 
au tamis de métal, recueillir la purée et la remettre 
dans le fond ; passer le potage à l'étamine, le re­
mettre sur le feu, le faire recuire et écumer ; au 
moment de servir, le lier selon la règle ; on peut 
facultativement mettre quelques petites cuisses de 
grenouilles en guise de croûtons.
POTAGES DE GIBIER. — Je classe dans ce 
groupe tous les potages limpides ou liés à base ou 
contenant du gibier, qui constitue à  lui seul un 
genre dont la particularité a complètement échappé 
à  mes devanciers, qui l’ont trop assimilé aux 
viandes d’animaux domestiques, perpétuant ainsi 
une confusion regrettable ; car il y a autant de 
différence entre du veau et du thon, qu’il y en a 
entre du veau et la bécasse. Je ne saurai donc trop 
le répéter : si l’on désire obtenir un aliment supé­
rieur exquis et possédant l’arome qui lui est propre, 
pas un atome de substances étrangères ne devra 
entrer dans la préparation du gibier ; l’eau et les 
condiments spéciaux doivent seuls faire les 
frais de la cuisine au gibier ; on devra surtout 
en éloigner les jus, les bouillons provenant de 
viandes de boucherie ; les légumes mêmes, indé­
pendamment du céleri et des liliacés, doivent être 
rigoureusement écartés.
C onsom m é de g ib ier  pour p otages. —
Formule 4,425. — Le gros gibier servant à faire 
le consommé doit être légèrement rôti; on peut se 
servir du gibier à poil, mais si l’on veut obtenir un 
produit suffisamment riche et de haut goût, il faut 
- absolument avoir recours au gibier à plumes de 
haute futaie : le faisan, la perdrix, le coq de 
bruyère, des bois, le ganga, la gélinote, la bé 
casse, etc,, donnent au consommé ce goût parti 
culier qui le distingue.
Procédé général. — Foncer une lèchefrite de 
lard et condimenter de myrte-piment, de poivre en 
grains, de baies de genévrier, de sauge, de basilic 
et d’un oignon ciselé ; y faire rôtir avec soin et à 
petit mouillement les débris de chevreuil, de ga­
zelle, de daim, de renne, etc. Lorsque le tout est 
bien rôti, le mettre dans une marmite, déglacer la 
lèchefrite avec un peu d’eau ; ajouter un fort gibier 
à  plumes, tel que coq de bois et une bécasse, ou
faisan et perdrix, etc. ; mouiller avec une quantité 
relative d’eau ; quand le gibier à plumes est bien 
cuit, on le retire ; laisser cuire encore, décanter et 
passer le bouillon au tamis. Le clarifier avec du 
sang de gibier, s’il y en a, ou de chair de gros gibier 
à poil hachée et mélangée à quelques blancs 
d’œufs. Laisser cuire doucement pendant une heure 
sur le coin du fourneau et le passer à la serviette.
11 doit être de bon goût, parfumé et de couleur 
brune.
Fond brun pour potage de g ib ier. — For­
mule 4 ,4 2 6 .
Avec ce consommé on préparera un fond pour 
potage comme il est indiqué à la sauce espagnole 
pour gibier, formule 1,616; ou bien on l’emploiera 
pour allonger les potages à la purée de gibier dé­
crits à la formule 2,259, en y ajoutant, selon les 
circonstances, des vins fumeux d’Espagne ou de 
Grèce, ou du vin blanc sec.
C onsom m é à la  ch asseresse . — Formule 
4 ,4 2 7 .  —  Préparer un appareil à la royale selon 
les indications de la formule 3,635, les tailler en 
losanges, et le glisser dans une soupière de con­
sommé de gibier. (Voir ces mots).
C onsom m é de g ib ier aux quenelles de 
volaille . — Formule 4 ,4 2 8 .  — Préparer avec la 
farce de la formule 1690, des quenelles de volaille 
et les ajouter au moment de servir dans une sou­
pière remplie aux deux tiers de consommé de gi­
bier.
C onsom m é de bécasse. —  Formule 4 ,4 2 9 .
— Aussi appelé à la Castellane. — Avec les intes­
tins, préparer un appareil à la royale pour potage 
de gibier, selon la formule 3,635. Faire pocher, 
découper en losanges, les mettre dans la soupière 
avec les filets de bécasse cuits, taillés en julienne. 
Verser le consommé dessus.
P otage à la  M etternich. — Voir ce mot.
P otage Xau. —- Voir la formule 1,656.
P otage à la purée de caille. — Voir la for­
mule 761. — Aussi appelé à la Berchoux.
P otage de m acaroni à la  purée de per­
dreau. — Voir la formule 3,079.
P otage de m acaroni à la purée de volaille.
— Voir la formule 3,078.
P otage crèm e de perdreau. — Formule
4 ,4 3 0 .  —- Préparer un coulis de perdreau selon 
la formule 1,215; réserver les filets pour les cou­
per en petits dés, les déposer dans la soupière et 
allonger le coulis avec du consommé de gibier.
P o ta g e  crèm e de bécasse. — Formule
4.431. — Aussi appelé à la Mécène. — Apprêter 
un coulis de bécasse, selon la formule 1,21(3; coupel­
les filets en petits dés et les déposer dans la sou­
pière ; allonger le coulis avec du consommé de gi­
bier et le verser s.ur les filets.
P otage crèm e de chevreuil. — Formule
4.432. — Préparer un coulis de chevreuil, selon la 
formule 1,217; l’allonger avec du consommé de 
gibier et le garnir de petites quenelles de gibier 
truffées.
P otage purée de grives. — Formule 2,559.
P otage au cou lis  de gélin otte  aux truffes.
— Formule 4,433. — Aussi appelé à la pèrigour- 
dine.— Préparer un coulis, selon la formule 1,216; 
l’allonger avec du consommé de gibier, du vin de 
Madère ; ajouter une purée de truffes cuites passées 
au'tamis de métal et le garnir de rondelles de 
truffes émincées à l’emporte-pièce.
P otage à la  Ju les César. — Formule 4,434.
— Tailler en julienne des truffes, des champignons 
et des filets cuits de gélinotte ; les mettre dans la 
soupière et verser dessus un fond blanc de volaille; 
lier au moment de servir.
P otage au cou lis de g rou ses. — Formule
4.435. — Préparer un coulis, selon la form. 1,216, 
l’allonger avec du consommé de gibier et du vin de 
Madère, et assaisonner d’une pointe de piment; 
couper en dés les poitrines de grouses, les déposer 
dans la soupière et verser le potage bouillant 
dessus.
P otage  purée de g ib ier au riz. — Formule
4 .436 . — Aussi appelé à la Saint-Hubert. — Pré­
parer un coulis de gibier, selon la formule 1,216 ; 
l’allonger avec du consommé de gibier, du Madère 
et ajouter une pointe de piment. Déposer dans la 
soupière des croûtons de gibier, des champignons 
coupés en petits dés et une quantité relative de riz 
préalablement cuit.
Remarque. —- Pour la variété des menus, on 
pourra, à volonté, dénommer ce potage du nom 
du gibier qui en fait la, base; crème de râle de 
genêt à la Saint-llubert; coulis de pluvier à la 
Saint-Hubert, etc. ; mais, si plusieurs gibiers de­
vaient composer ce coulis, il serait préférable de 
lui donner le nom générique de Sain t-FI uh er t.
P otage  Potrochka (Cuisine russe).— Formule
4.437. — Cuire des abatis complets d’oie et de 
dinde, les parer, les mettre dans la soupière avec
du fenouil haché ; verser dessus du fond blanc de 
volaille dans lequel on aura ajouté un peu de vin 
blanc ; passer dessus, à la serviette, du jus 
d’agourci ; ajouter un peu de crème aigre (smitane) 
et servir. — Ce potage doit être peu lié.
P otage B igos (Cuisine russe), — Formule 
4,438. — Hacher trois oignons et des choux 
aigres ; les passer au beurre avec un peu de farine ; 
faire cuire à blanc, mouiller avec un bon consommé 
de volaille et faire cuire; ajouter ensuite des petites 
saucisses chipolata, des filets de perdreau, de 
faisan, de chevreuil, du maigre de jambon, le tout 
coupé en petits dés ; donner une nouvelle ébullition 
au tout; amener à bon goût en le relevant avec un 
peu de poivre s’il y a lieu.
P otage aux n ids d’hirondelles. — Voir 
S a la n g a n e .
POTAGES DE POISSONS. — Je groupe ici 
tous les consommés et potages à base ou contenant 
une garniture de poissons ou de crustacés, dont 
un grand nombre sont des potages russes et amé­
ricains.
B ouillon  de poisson. — Formule 4,439. — 
On prépare ce bouillon av c toutes sortes de pois­
sons à chair ferme ; mais il sera supérieur si l’on 
peut le faire avec trois ou quatre des variétés de 
poissons dont on se sert pour la bouillabaisse, tels 
que congre, grondin, mulet, daurade, rascasse, 
sard, baudroie, dorée, turbot, barbue,loup, merlan, 
anguille de mer, cabillaud, rouget, langouste ou 
homard. On devra écarter soigneusement la tan­
che, le brochet, la carpe péchés dans les eaux 
stagnantes et ayant un goût de vase ; la condition 
indispensable pour ce bouillon, c’est la fraîcheur 
du poisson.
Par la même méthode,on peut aussi préparer du 
bouillon d’amphibies, tels que caïman, crocodile, 
tortue, etc.
Procédé. — Préparer un appareil mirepoix (voir 
ce mot) de couleur blonde et en quantité relative à 
la quantité de poissons. Mettre le mirepoix dans 
une casserole, mouiller avec trois litres de vin 
blanc de Chablis, de Sauternes ou de Graves et 
dix litres d’eau, ajouter 80 grammes de sel, 10 
grammes de myrte piment, et un piment. Plon­
ger dans le bouillon six kilogs de poissons coupés 
en gros tronçons et préalablement nettoyés, en 
ayant soin de réserver quelques filets de cabillaud 
ou de merlans, et faire cuire doucement pendant 
trente à quarante minutes. Après cuisson, sortir
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le poisson qui, d’ailleurs, peut être utilisé pour être 
mis en purée pour les potages ou être servi entier.
Clarification. — Piler au mortier les chairs de 
merlan ou de cabillaud que l’on a réservées, ajouter 
deux œufs, une feuille de sauge, basilic, verveine, 
cerfeuil et estragon. Fouetter le tout dans une 
terrine avec une fourchette, en ajoutant un peu 
de bouillon, verser dans le bouillon de poisson, 
remuer et soumettre à l’ébullition ; laisser clarifier 
doucement pendant une demi-heure, décanter et 
passer à la serviette. — Ce bouillon, aussi appelé 
consommé de poisson, s’emploie pour la préparation 
des potages de poissons liés ou limpides. Il doit 
être de goût franc, aromatique et légèrement relevé ; 
on le colore facultativement.
Remarque. — Dans les grandes maisons de com­
merce, on peut faire du bouillon de poisson avec 
les têtes et débris de poissons ; mais on devra, en 
tous les cas, écarter les têtes des poissons dont la 
fraîcheur laisse à désirer, entre autres celles des 
raies, des soles, et autres poissons plats de mer qui 
exhaleraient une odeur ammoniacale s’ils n’étaient 
pas de la première fraîcheur. — Ce bouillon peut 
servir pour potages de poissons liés blancs ou 
bruns ; la fécule de riz ou d’arrow-root, par la neu­
tralité de son goût, convient surtout à la place de 
farine pour préparer le fond de ces potages.
Fond blanc de poisson. — Formule 4,440. 
— Délayer de la fécule à froid dans un bol avec un 
peu d’essence de poisson; la verser dans le bouillon 
de poisson et lier le fond avec jaunes d’œufs et 
beurre fin.
Fond brun pour potage de poisson. —
Formule 4,441. — Faire un roux en quantité re­
lative à la dose de bouillon que Ton veut employer ; 
le mouiller avec du bouillon de poisson. D’autre 
part, nettoyer, désosser et passer au tamis avec 
du beurre frais, quelques anchois de Norvège ma­
ri nés ; les mettre dans le bouillop, faire cuire, 
écumer et passer au tamis. Ce fond doit être brun 
et légèrement lié.
C onsom m é de p o isson  aux h u îtres. —
Formule 4,442. — Ebarber et faire pocher de pe­
tites huîtres dans du consommé de poisson ; les 
déposer au fond de la soupière et verser dessus du 
consommé de poisson tel qu’il est indiqué plus haut.
C onsom m é de p o isson  à la cardinal. —
Formule 4,443. — Avec de la farce de saumon, de 
la formule 1.675, apprêter de petites quenelles ro­
sées au corail, les faire pocher, les déposer dans la 
soupière et verser dessus du consommé de poisson. |
C onsom m é de poisson  au homard. —
Formule. 4 ,4 4 4 .  — Tailler de la queue de homard 
en petits dés, les déposerons la soupière et verser 
dessus un consommé de poisson.
C onsom m é de poisson  aux m oules. —
Formule 4 ,4 4 5 .  — Faire ouvrir des moules dans 
une casserole avec sel et jus de citron ; les sortir de 
la coquille, les déposer dans la soupière et verser 
dessus du consommé de poisson bouillant et lim­
pide .
C onsom m é de p o isson  aux la itances de 
carpe. — Formule 4 , 4 4 6 . — Faire pocher des lai- 
tanccs.daus de l’eau salée acidulée ; les diviser par 
morceaux, les déposer au fond de la soupière et 
verser du consommé de poisson dessus.
Consom m é de poisson  au foie de lotte . —
Formule 4 , 4 4 7 .  —  Cuire les foies de lotte dans de 
l’eau salée et acidulée ; les diviser par morceaux 
réguliers, les déposer dans la soupière et verser le 
consommé de poisson dessus.
C onsom m é de S ilu re au foie. — For­
mule 4 ,4 4 8 .  — Préparer un consommé de poissson 
avec du silure dont on aura réservé le foie et fait 
cuire séparément dans de l’eau acidulée et salée ; 
déposer le foie, divisé en morceaux, dans la sou­
pière et verser le consommé dessus.
Consom m é de lo tte  (Potage oukci). — For­
mule 3,827.
Consom m é d’écrev isses  (Ouka d’écrevisses). 
— Formule 3,828.
Remarque. — On pourra étendre à l’infini la 
nomenclature des consommés de poisson par la 
multiplicité et la variété des garnitures.
P otage crèm e aux b isq ues. — Formule 
4^449 .  — Châtrer deux douzaines d’écrevisses ; 
les faire cuire dans une casserole avec poivre 
blanc concassé, sel, cerfeuil, céleri, estragon et un 
peu de bon vin blanc. Aussitôt cuites, sortir les 
bisques et les déposer dans un bol, avec un peu de 
consommé; piler les carcasses, les remettre dans 
la casserole avec trois litres de fond blanc de vo­
laille; ajouter trois ou quatre tomates égrenées ou 
de la purée de tomates au naturel.
Faire cuire doucement pendant une demi-heure, 
ajouter quelques cuillerées de béchamelle fraîche 
très réduite ; laisser donner un bouillon et passer à 
l’étamiue ; recueillir la crème et la remettre dans 
une casserole ; elle doit être de bon gout et de cou­
leur rose-tendre ; au moment de servir, déposer les
bisques dans la soupière et lier avec jaunes d’œufs, 
crème fraîche et beurre fin.
P otage aux b isques. — Formule 470.
P otage b isq u es à la  cardinal.— Form. 472.
P otage  cou lis de hom ard. — Form. 1,218.
P otage cou lis  de crevettes .— Form. 1,219.
P otage cou lis de crabes. — Form. 1,220.
P otage cou lis d’é c r sv iss e s .— Form. 1,221.
P otage cou lis de lo tte . — Form. 1,223.
P otage cou lis de saum on. — Form. 1,222.
P otage aux m ou les (Brun rouge). — For­
mule 3,377.
P otage à l ’osten daise (Rose lié). — For­
mule 4,450. — Aussi appelé à la brabançonne. — 
Préparer un appareil à la royale avec un pou de 
consommé de poisson et de rose de corail ; le 
couper selon la règle et le déposer dans une sou­
pière avec une égale quantité d’huîtres d'Ostende 
pochées et parées. D’autre part, préparer un fond 
blanc de poisson lié, dans lequel on aura mis quel­
ques tomates fraîches ou de la purée de tomates 
pour donner une légère teinte rosée; le relever 
d’une pointe de piment. Lier, selon la règle, au 
moment de servir.
P otage de p o isson  à l ’andalouse (Blanc 
lié). — Formule 4,451. — Avec de la farce à que­
nelles de poisson, préparer des quenelles roses, en y 
incorporant du corail de crustacés, de la tomate 
réduite et des piments doux d’Espagne hachés. 
Les mouler, les faire pocher, les déposer dans une 
soupière. Verser dessus un potage de poisson lié à 
blanc, dans lequel on aura mis un peu de purée 
d’oignon, le tout relevé d’un peu de piment de 
Cayenne. On aura soin de déposer un œuf poché 
sur chaque assiette avant de servir le potage.
P otage à la  m atelote (Brun lié). — Formule
4.452. — Aussi appelé à la marinière et à la ba­
telière. — Préparer, selon la règle, une matelote 
de poisson au vin rouge ; au moment de servir, 
désosser et nettoyer les tronçons de poisson et les 
déposer dans la soupière. Passer le restant au 
tamis, recueillir la purée, l’allonger avec du con­
sommé s’il y a lieu, l’amener à bon goût et verser 
dans la soupière.
P otage de p o isson s à la B ercy .— Formule
4.453. — Couper la tête et les arêtes, écailler, 
vider et enlever la grosse arête intérieure à deux 
douzaines de goujons; farcir l’intérieur avec de la 
farce de poisson ; les refermer, leur donner une 
forme aussi naturelle que possible et les mettre
dans un sautoir beurré ; les pocher avec vin blanc 
et bouillon de poisson ; les mettre au fond de la 
soupière avec du céleri préalablement blanchi et 
levé avec la cuillère à légumes cannelée; verser 
dessus un fond brun de poisson légèrement pimenté.
P otage de hom ard au carry (Rose lié). —  
Formule 4,454. — Aussi appelé à l'indienne. —■ 
Avec les coffres des homards, préparer un coulis 
que l’on ajoutera à un fond blanc de poisson, selon 
la formule 4,439 ; ajouter un peu do carry, lo lier 
selon la règle. Déposer dans la soupière du riz cuit 
à point et des tranches de queues de homards, et 
verser le potage dessus.
P otage d’an gu illes  à la hollandaise. —
Formule 4,455. — Préparer un court-bouillon ou 
Waiter fish, selon la formule 4,112 en ayant soin 
de remplacer le vinaigre par du vin blanc et 
l’eau par du bouillon, et le tenir faible en sel; faire 
cuire le bouillon et les garnitures pendant trente 
minutes ; ajouter cinq ou six petites anguilles vidées, 
limonées et coupées en petits tronçons. D’autre part* 
émincer des feuilles de bette poirée, un peu d’o­
seille et de cerfeuil, les faire étuver dans une cas­
serole avec du beurre frais ; y déposer les tronçons 
d’anguilles et passer dessus l’eau de poisson ou 
Watter fish. Faire donner un bouillon, amener à 
bon goût, déposer au fond de la soupière quelques 
biscottes de Bruxelles ou h défaut, quelques petites 
tranches de pain grillées et verser le potage dessus. 
— Lorsque les anguilles sont un peu grosses, il 
est préférable de les désosser une fois cuite, et de 
les déposer ainsi dans la soupière.
P otage aux filets de so le (Blanc lié). — 
Formule 4,456. — Aussi appelé à la Bagration.
■— Lever du beau côté des soles une quantité de 
filets suffisante pour garnir le potage ; les parer, 
les assaisonner et les faire pocher au four dans un 
sautoir avec beurre et vin blanc. D’autre part, 
avec le restant des soles préparer une essence de 
poisson ; retirer les arêtes et passer le restant au 
tamis ; ajouter cette essence dans un fond blanc de 
poisson dans lequel on aura ajouté un peu de carry 
délayé. Couper les filets en losanges, les déposer 
dans la soupière avec une quantité relative de 
queues de crevettes ou d’écrevisses et verser Je 
potage dessus.
P otage crèm e d’oursin  (Blanc lié). — For­
mule 4,457. — Aussi appelé aux fruits de mer.— 
Préparer une bonne purée d’oursins, selon la for­
mule 3,834. Mettre cette purée dans un fond blanc 
de poisson légèrement coloré avec un coulis de
crustacés, de façon à lui donner une teinte rosée. 
Relever légèrement le potage avec du piment ; le 
passer à l’étamine, l’amener à bon goût et le lier 
dans la soupière en déposant un peu de purée 
d’oursins selon la formule 3,833 ; lier avec jaunes 
d’œufs et beurre fin.
P otage crèm e de hom ard. — Form ule  
4,458. — Aussi appelé à la Nelson. — Coucher de 
de la pâte à choux sur une plaque, en former de 
petits choux de la grosseur d’une demi-noix ; les 
dorer, les faire cuire et les laisser refroidir ; les 
farcir à  l’aide de la poche à douille avec un salpicon 
de homard, lié au carry, jaunes d’œufs et corail de 
l’estomac. Les faire pocher un instant au four dans 
un plafond. Ajouter dans un fond blanc de potage 
à  poisson un coulis de homard (Voir Co u l is ) et au 
moment de servir ajouter dans la soupière un peu 
de vin de madère, les choux et verser le potage 
dessus.
P o ta g e  de poisson  au pain de hom ard. —
Formule 4,459. — Aussi appelé à la Britannia.
— Préparer un pain de homard ou de langouste, 
selon la formule 3,893 ; le faire pocher dans un 
moule plat évasé ; le couper à  l’emporte-pièce en 
forme de petits pains ronds ; les mettre dans la 
soupière et verser dessus un fond blanc de poisson.
— Ce potage doit être légèrement relevé d’un peu 
de poivre de Cayenne.
P otage  de p o isson  {Fish chowder slielley 
style). — Formule 4,460. — Ce potage, très en 
vogue aux Etats-Unis, se prépare de la façon sui­
vante :
Employer :
Chair crue de hom ard ............................... grammes 500
Chair crue de bass (loup de m er).............. — 500
Cil air crue de saumon  ....................   — 500
Beurre f in ...............................................................  — 100
Oignon doux d’E spagne................................... nom bre 12
Pim ents v e rts .............................................       — 6
Tomates m oyennes...........................................   — 12
Vin b lanc ...................................................    bouteille 1
Sherry v ie u x .......................................................  décilitre 1
Sel et poivre de Cayenne.
Procédé. — Faire six litres de fond de poissons 
gélatineux. Emincer les oignons, les piments et 
les passer au beurre. Enlever la peau et les se­
mences des tomates, les couper en dés et les 
ajouter ; mouiller avec le fond passé au tamis, 
ajouter la bouteille de vin blanc et la chair des 
poissons débarrassée de la peau et coupée en dés ; 
laisser le tout cuire doucement ; au moment de 
servir ajouter le cherry, s’assurer du goût et lier 
avec le beurre.
On peut ajouter si l’on veut quelques cuillerées 
de Worcestershire sauce au moment de servir.
P o ta g e  d ’h u ît re s  de c ra b e s  a u  gom bo
{Oysters crabs gumbo). — Formale 4,461.
Employer :
Jambon un  peu fum é.......................................  grammes 60
B iz ...........................................................................  — 100
Oignons.........................................   nombre 2
Piments v e r ts .......................................................  — 2
Petits gom bo.........................................................  — 24
T o m a tes ................................................................. — ti
Bouillon de v e a u  ..............................................  litres 2
Chair crue de crabes d’huîtres avec leur
e a u .......................................................................  — 1/2
Fond blanc de po isson .......................................  — 3
Gombo pilé.......................................................... cuillerée 1
Bouquet garni n° 2 et sel.
Procédé. ■— Couper le jambon en dés, émincer 
les oignons, les piments et passer le tout au 
beurre ; mouiller ensuite avec le bouillon ; ajouter 
les gombo coupés en tranches, le bouquet garni, 
les tomates pelées, égrenées et coupées en deux et 
le riz préalablement lavé. Faire cuire le tout et 
écumer. Vingt minutes avant de servir, ajouter les 
crabes d’huîtres avec leur eau ; s’assurer du goût 
et au moment de servir, ajouter une cuillerée de 
gombo pilé. Ce potage doit être gluant et d’un 
haut goût.
Remarque. — Les crabes d’huîtres, fort com­
muns en Amérique, sont de petits crabes qui se 
trouvent dans l’intérieur dos grosses huîtres.
P o ta g e  de p o isso n  à  la  B a ltim o re  {Fish 
choioder Baltimore style). — Formule 4,462. — 
Faire un mirepoix (Voir ce mot) et ajouter les 
têtes et les arêtes de bars de mer ; mouiller avec 
quatre litres d’eau ; couvrir la casserole et laisser 
cuire.
Emincer quatre oignons de moyenne grosseur 
et les passer au beurre ; ajouter la chair de bars 
coupée en dés et mouiller avec le bouillon préala­
blement passé à  la serviette ; assaisonner de bon 
goût et faire cuire 25 à 30 minutes.
Le potage une fois cuit, ajouter un litre de crème 
que l’on aura fait bouillir et 250 grammes de 
beurre frais. Mélanger le tout dans la casserole au 
potage sans laisser bouillir ; casser dans la sou­
pière des soda crahers et verser la soupe dessus.
P o ta g e  b isq u e s , de  c ra b e s  d ’h u î t r e s  {Bis­
ques o f oysters crabs). — Formule 4,463. — 
Ce potage est un des plus recherchés parmi les 
potages américains.
Employer :
Petits crabes d ’huîtres.......................................  litre 1/2
Crèm e.........................................• ..........................  — 1
Vin de S auterne................................................  décilitre 2
Vieux C h e rry ........................................................ — 1
Jaunes d’œ ufs....................................................  nombre 8
Beurre fin ...........................................................  grammes 225
Poivre et sel.
Procédé. — Faire pocher les crabes d’huîtres 
sur un feu vif, avec ! 25 grammes de beurre fin et 
de vin de Sauternes ; une fois pochés, les passer à 
l’étamine ; faire ensuite la liaison avec des jaunes 
d’œufs, la crème et la purée de crabes ; la vanner 
vivement sur le feu sans la laisser bouillir ; s’assu­
rer du goût, ajouter le sherry et le restant du 
beurre fin. Mettre quelques petits crabes entiers et 
pochés dans la soupière, verser le potage dessus 
et servir très chaud.
P otage de c lo v isse s  (Little neclc clam's stew). 
— Formule 4,464. — Mettre une douzaine de 
clam’s dans une casserole dite stew pan  ; assai­
sonner de sel et de poivre ; mettre à grand feu, 
écumer, et, au moment de servir, lier avec un 
morceau de beurre, une pincée de biscuit en poudre 
et un verre de lait, et servir très chaud. On peut 
facultativement ajouter un peu de muscade râpée.
P otage de c lo v isses  (Clam chowder creole 
style). — Formule 4,465. .— Ouvrir une cen­
taine de clovisses de moyenne grosseur en con­
servant leur liqueur et la réserver dans une 
terrine. Couper en dés cinq cents grammes de lard 
gras et douze oignons; faire cuire le tout ensemble 
dans une casserole et mouiller ensuite avec de 
l’eau, ou, de préférence, avec du bouillon maigre.
D’autre part, couper en gros dés douze grosses 
pommes de terre, douze tomates pelées et égrenées; 
mettre le tout dans la casserole, assaisonner de 
sel et poivre, et ajouter un bouquet garni forcé en 
thym ; laisser cuire à petit feu.
Lorsque le tout est cuit à  point, ajouter les clo­
visses coupées en dés, faire bouillir quelques mi­
nutes, goûter si l’assaisonnement est à point, et, 
au moment de servir, casser dedans quelques petits 
morceaux de biscuit de soda. Dresser dans une 
soupière et servir chaud. Ce potage doit être assai­
sonné de haut goût.
Remarque. — Ce potage est fort en vogue dans 
toute l’étendue des Etats-Unis et se sert sur la 
table du riche comme sur celle du pauvre, mais 
préparé selon les ressources et selon les pays. 
Très souvent, en été, il se fait des chowder party 
en pleine campagne.
P otage de c lo v isse s  à la  bostonnienne
{Clam chowder Boston style). — Formule 4,466. 
— Couper en dés environ une douzaine de grosses 
pommes de terre et autant d’oignons ; faire cuire le 
tout dans un litre d’eau; aussitôt cuit, ajouter dix- 
sept douzaines de clovisses avec leur eau; faire 
donner quelques bouillons et remuer.
D’autre part, faire bouillir du lait, l’ajouter au 
potage au moment de servir, assaisonner de haut 
goût et finir avec un morceau de beurre frais. 
Casser en petits morceaux de soda crakers que 
l’on met dans la soupière au moment de servir.
P otage  de c lo v isses  à la  philadelphienne
{Clam chowder Philadelphia style).— Form. 4,467.
Employer :
Oignons..................................  nombre 2
C aro ttes.................................... — 2
Grosses pommes de terre. — 2
T ête de céleri r a v e   — 1
P p n a is .........................................  — 1
Tom ates.................................... — 4
Clovisses coupées on
quatre ................................ douzaines 4
Clovisses hachées  — 4
Crème double...................... décilitres 2
Bouillon de veau..................  litro 1
Sel, poivre et sauge.
Procédé. — Eplucher et couper en dés les 
oignons, les carottes, les pommes de terre, le 
céleri, le panais et faire cuire le tout dans le bouil­
lon avec l’assaisonnement. Lorsque le tout est 
cuit, ajouter les tomates pelées, égrenées et égale­
ment coupées en dés, les clovisses coupées en 
quatre, les clovisses hachées très finement; faire 
donner quelques bouillons, et, au moment de servir, 
lier avec la crème double. •
La sauge doit dominer dans ce potage.
P otage  de p o isson  {Fish choioder family 
style). — Formule4,468. — Dépouiller et nettoyer 
quelques petits cabillauds ; faire cuire les arêtes et 
les têtes avec un bouquet garni n° 1 et quelques 
litres d'eau. Couper en gros dés la chair des cabil­
lauds ; émincer 3 gros oignons ; couper en tranches 
12 pommes de terre épluchées. Mettre le tout dans 
une casserole, assaisonner de poivre et sel et d’un 
bouquet garni n° 2 .
Mouiller avec le bouillon préalablement passé au 
tamis fin. Laisser le tout bouillir pendant trente mi­
nutes, en ayant soin de ne pas briser les morceaux 
de cabillaud.
Au moment de servir, ajouter un peu de loorces- 
tershire sauce, de tomate catsup et un morceau de 
beurre fin. Accompagner de biscuits cassés dans 
la soupière.
P otage de pou let au Gombo (Chicken 
(/umbo). — Formule 4,469.
Employer :
Jambon m a ig re .......................  grammes 200
Poitrine de poulets c u its . . . nombre 2
Gum bo..............................  — 30
Grosses tom ates............. — 4
O ignons...........................  — 2
Piments v e rts .................  — 2
Cuillerée à  bouche de r i z . . — 3
Bouquet g a rn i.............  — Ì
Fond blanc de v o la ille .. . .  litres 4
Sel et poivre de C ayenne.
Procédé. — Emincer les oignons et les piments 
verts (green pepner) et les passer au beurre et lors­
qu’ils sont dorés, mettre le jambon coupé en dés et 
mouiller avec le bouillon de volaille ; ajouter les 
tomates préalablement épluchées, égrenées et cou­
pées en dés ; ensuite le riz après l’avoir lavé à l’eau 
fraîche et les gombos, coupés, en lames d’un centi­
mètre d’épaisseur ; mettre le bouquet garni, assai­
sonner de poivre et sel et laisser cuire doucement 
pendant quarante minutes; un quart d’heure avant 
sa parfaite cuisson, ajouter la poitrine des deux 
poulets cuits coupée en dés. Ce potage doit être 
relevé et un peu épais.
P otage à la  P enobscot (Cuisine américaine). 
— Formule 4,470. — Faire un potage de gombo 
selon la formule 4,893 ; y ajouter des crabes mous 
coupés en quatre et de grosses huîtres du Massa­
chusetts. Servir dans une soupière.
P otage aux h u îtres (Oyster soup). — For­
mule 4,471. — Mettre dans une casserole quatre 
douzaines d’huîtres fraîchement ouvertes avec leur 
liqueur, en ajoutant la même quantité d’eau froide; 
les mettre en ébullition à feu vif. Ecumer, assai­
sonner de blanc de céleri haché finement, de sel, 
poivre et d’un peu de noix muscade râpée, de 
quelques cuillerées de biscuit pilé, ajouter un litre 
de lait préalablement bouilli et au moment de 
servir, finir avec un morceau de beurre frais.
P otage d’h u îtres à la  crèm e (Oyster creamed 
stew). — Formule 4,479. — Mettre dans une 
casserole avec un bon morceau de beurre frais une 
douzaine d’huîtrés fraîchement ouvertes; les porter 
à l’ébullition à feu très vif; assaisonner de seiet 
poivre blanc du moulin et d’une pointe de Cayenne. 
Faire bouillir un demi-litre de crème, l’ajouter et 
finir avec un morceau de beurre frais.
Servir sur une tranche do pain grillé (toast) que 
Ton dépose dans le fond de la soupière.
Ces potages américains me sont communiqués
par mon ami F e r n a n d  F è r e , ancien président 
de la Société culinaire cosmopolite française de 
New-York,et mon collaborateur dans la fondation 
de Y Union universelle pour le progrès de l 'A r t  
culinaire.
P otage de tortue. — Voir ce mot.
B ouillabaise. — Voir ce mot et soupe de 
poissons.
POT AGES FROIDS.—Jegroupeici les quelques 
potages froids plus connus à l’étranger sous le nom 
de soupes froides, et en usage surtout dans quel­
ques parties de la Russie et- aux Etats-Unis.
P otage B atvin ia , (Oms. russe). — Formule  
4,473. — Faire fondre dans le beurre, sur le feu, 
un kilo d’oseille ; la passer au tamis de Venise et 
la déposer dans une soupière froide sur la glace. 
Faire la même opération à un kilo d’épi nard et 
500 grammes de feuilles de bettes nouvelles ; cou­
per en salpicon une douzaine d’agourcis (voir ce 
mot) frais. Remplir la soupière avec du Ivisslé-schi 
(voir ce mot) ; à défaut de celui-ci, avec une quan­
tité relative de vin blanc et d’eau. Hacher menu 
quelques échalotes, un peu d’estragon, de fenouil 
et de cerfeuil, les mettre dans la soupière avec un 
morceau de sucre et quelques minutes avant de 
servir, ajouter quelques morceaux de glace 
lavée, de la grosseur d’un œuf de pigeon. — Ce 
potage s’accompagne généralement de darnes de 
saumon, de filets de sterlet, ou d’esturgeou froids 
et de raifort râpé.
P otage de b ettes à l ’estu rgeon  (Sicekolnik  
Icoloclnye s’Assetrow). — Formule 4,474. — Ebouil­
lanter et passer au tamis les feuilles d’une dizaine 
de betteraves nouvelles; couper en petits dés une 
demi-douzaine d’agourcis frais ou salés et la même 
quantité de betteraves cuites. Déposer le tout dans 
une soupière sur la glace, avec cerfeuil, fenouil, 
estragon et persil hachés; remplir la soupière avec 
moitié kwas et moitié jus de betterave aigre ; ajou­
ter un petit morceau de sucre, assaisonner ii point 
avec sel et poivre ; au moment de servir, ajouter 
quelques petits morceaux do glace lavés. Servir à 
part quelques filets d’esturgeons très minces garnis 
de branches de persil et de raifort râpé.
Remarque. — Le jus aigre de betterave s’ob­
tient en faisant cuire une quantité suffisante de 
betteraves, en les coupant par tranches et en les 
mettant dans un pot de grès avec de la mie de pa:n 
de seigle émiettée; on remplit le pot d’eau bouil­
lante, on laisse fermenter pendant deux ou trois 
jours et on décante ensuite.
B ouillon  de c lov isses  (Clam Broth). — 
Formule 4,475. — Mettre dans une casserole une 
centaine de clovisses fraîchement, ouvertes, avec 
leur liqueur et un peu d’eau froide, de façon à les 
recouvrir ; assaisonner de poivre concassé et, d’une 
pincée à trois doigts de sel marin ; couvrir la casse­
role et, soumettre à l’ébullition pendant, vingt-cinq 
minutes, en ayant soin de les écumer. Passer 
ensuite à l’étamine et, le servir chaud ou froid, en 
envoyant séparément, des tranches de citron.
Ce potage est, fort en usage en Amérique où on 
le sert froid ou chaud, selon les circonstances.
P otage klodnich. — Formule 2,840.
P otage  okrochka. — Formule 3,707.
P otage  okrochka. — Formule 3,708.
P otage de sterlet. — Formule 3,485.
POTAGÈRE, adj. — Terme générique des 
plantes qui entrent dans les potages. — Logique­
ment le vase dans lequel on sert le potage devrait 
se nommer potagère, la soupière étant réservée 
pour la soupe.
POTIRON, s. m. Allemand, Melonen-Kürbiss, 
Centner-Kürbiss; angl , P u m p k in -, russe, lie k w a  ; 
ital, Zucca ; esp., Calabaza totanera. — En bota­
nique, on a réuni sous ce nom un grand nombre de 
variétés sorties du Cucurbita m axim a  ou Courge, 
(Voir ce mot) dont les fruits sont remarquables 
par leur grosseur. Le potiron est cultivé en grand 
pour la consommation des fermes ; m i x  Halles de 
Paris, on en voit fréquemment qui ne pèsent pas 
moins de cinquante kilos.
Parmi les potirons, on distingue le gros jaune, 
le gros blanc, le rouge d'Etampes, le gros vert, 
le vert d’Espagne, etc., qui se confondent plus ou 
moins avec les courges et les melons.
C onfiture de potiron. — Formule 1,234.
Soupe au potiron. — Formule 1.232.
P otiron  au gratin . — Formule 1,231.
Graines de potiron contre le  ver solita ire.
(Tœnia .) Formule 1,229.
POT-POURRI,  s. m . — Ancien ragoût composé 
de plusieurs sortes de viandes, de légumes, etc., 
qu’on faisait cuire très longtemps, et qu’on servait 
dans le pot même, sur la table.
POUCHIRY, s. f .  — Boisson que les Indiens de 
l’Oyapock obtiennent par la fermentation du manioc 
et du cachiri, qu’ils se procurent par la fermenta­
tion de la patate douce.
POUD, s. m . — Poids russe équivalant à seize 
kilogrammes et demi.
POUDING, s. m. (Se prononce pou-dingh). — 
Etymologie anglaise, pudding, dérivé du Gaélique 
putag, putagan. — Entremets à base de raisins, de 
graisse de bœuf, de fruits confits et d’épices.
Voici les meilleurs poudings anglais :
P ouding à  la B eucelleuch . — Ce nom a
ôté donné en mémoire de la famille Beucelleuch. 
— Formule 4,470. — Employer.
Mie (le p a in ..........................................  grammes 5C0
Sucre en poudre ou cassonade.. — '.00
Graisse de bœ uf hachée ..................... - -  ;i00
Epices m é la n g é e s .................................  — 25
Marmelade d’o ra n g e s ..................  décilitres 2
Œ ufs entiers ......................................... nombre 6
Procédé. — Mettre tous les ingrédients dans 
une terrine et bien mélanger ; laisser ensuite repo­
ser pendant deux heures. Beurrer des moules, les 
saupoudrer de mie de pain, les emplir et faire cuire 
deux heures au bain-marie. Servir ensuite accom­
pagné de marmelade d’oranges.
P ouding de pain à  l ’an g la ise  (Bread pud­
ding) . — Formule 4,477. •— Couper en tranches 
des petits pains de fantaisie, frais ; beurrer un plat à 
tarte à l’anglaise ; y mettre une couche de pain et 
par dessus une couche do raisins de Smyrne et 
ainsi de suite, jusqu’à ce que le plat soit au trois- 
quarts plein.
Faire ensuite un appareil en mettant deux jaunes 
d’œufs dans une casserole, une pincée de sucre et 
verser petit à petit du lait bouillant en remuant 
toujours ; passer dessus le pouding à travers une 
passoire chinoise ; mettre cuire au four un quart 
d’heure à vingt minutes en laissant légèrement 
colorer.
P ouding de tapioca à  l ’angla ise. — For­
mule 4,478. — Mettre dans une casserole sur le 
feu un demi-litre de lait ; lorsqu’il prend l ’ébulli­
tion, y verser trois cuillerées à bouche de gros 
tapioca, un zeste de citron, et une cuillerée de 
sucre en poudre, laisser cuire doucement environ 
trois-quarts d’heure ; retirer la casserole du feu 
ajouter deux jaunes d’œufs, verser dans un plat 
beurré, à tarte à l’anglaise, et mettre au four. Faire 
cuire environ trois-quarts d’heure et laisser prendre 
uno belle couleur. '
Remarque. ■— Par le même procédé et dans les 
mêmes proportions, on prépare le pouding au sagou,
à la semoule, aux macaronis, au riz, au vermi­
celle, etc.; ils doivent tous être tenus un peu clairs.
Le tapioca que l’on emploie pour ces poudings 
est aussi vendu sous le nom de perles du Japon, il 
est de la grosseur d’un petit pois.
P ouding au g ingem bre (Ginger pudding). 
— Formule 4,479. — Employe] ;
Farine ................................................  grammes 200
Sucre . . . — 200
Gingembre confit au  sirop . . . — 250
Beurre f in . 200
Sel fin . . . — 10
Œ u f s ........ nombre 5
L a i t .......... . environ décilitre 1
Procédé. —Mettre le lait, le sucre et le beurre
dans une casserole sur le feu, jusqu’à l’ébullition; 
jeter la farine dedans en travaillant vivement pen­
dant quelques minutes jusqu’à ce que l’appareil se 
détache du fond de la casserole ; ajouter les jaunes 
d’œufs, retirer la casserole du feu, et mettre le 
gingembre coupé en dés et mélanger le tout; ajou­
ter alors blancs d’œufs fouettés avec les précautions 
d’usage. Beurrer un moule uni à timbale, le sau­
poudrer de sucre et verser l’appareil dedans aux 
deux tiers de sa hauteur; le mettre au bain- 
marie dans une casserole et soumettre à l’ébulli­
tion sur le feu ; couvrir d’un papier blanc beurré, 
mettre un couvercle et, dessus, un poids d’un kilo ; 
faire cuire ainsi pendant 1 heure et demiesur lecoin 
du fourneau, en ayant soin, de maintenir l’eau à 
une douce ébullition. Découvrir le moule et faire 
glacer le pouding pendant dix minutes dans un 
four chaud. Démouler sur un plat rond et servir 
avec un sirop de gingembre allongé et chaud et 
contenant du gingembre coupé en dés.
P ou d in g  à la noix  de coco. — (Coconutpud­
ding. Cuisine anglaise.) — Formule 4,480.
Procéder exactement et avec les mêmes doses 
que le pouding au gingembre, mais remplacer 
celui-ci par de la noix de coco hachée ou coupée en 
petits dés. Ce pouding se sert avec la sauce sui­
vante :
Mettre dans une bassine 3 œufs, 60 grammes 
de sucre, un demi-décilitre de lait; mettre la bas­
sine dans un bain-marie sur le feu, rendre mous­
seux en fouettant ; verser ensuite l’appareil dans 
une casserole et au moment de servir, ajouter un 
peu de kirsch dans la sauce, masquer un peu le 
pouding et servir le restant de la sauce à part.
On trouve chez les grands épiciers du coco con­
servé Jen boîte.
P ou d in g  de m aïs. — Voir Hasty pudding.
P ouding d’abricots. — V. Appricotpudding.
P ouding de pom m es. — y  .Apples pudding.
P ouding bou illi. — Voir Boi1 ed pudding.
P ouding de pain. — Voir Bread pudding.
P ouding de fru its. — Voir Fruits pudding.
P ou d in g  de prunes. — V. Damson pudding
P ou d in g  de cassis . — Voir B'aclc currant 
pudding.
P o u d in g s  a  l a  v ia n d e  e t  a u  p o is s o n . —  
Parmi les mets, en outre des poudings sucrés, on 
fait, en Angleterre, des poudings de bœufs, de 
veau, d’huîtres et d’autres coquillages, pour les­
quels on procède de la façon suivante :
P ouding  de bœ uf et d’h u îtres (SteaTt and 
oyslers pudding). — Formule 4,481. •— Couper 
un morceau tendre de bœuf en escalopes, les as­
saisonner de sel, poivre, muscade, persil et écha- 
lottes hachées; sur 500 grammes de bœuf ajouter 
une douzaine de belles huîtres. D’autre part, pré 
parer la pâte dans les proportions suivantes : 
Graisse de rognon de bœuf, grammes 250
F arin e ............................  — 500
Sel fin.............................. — 10
Procédé. — Dénerver et hacher la graisse ; for­
mer la fontaine, mettre au milieu un peu d’eau, le 
sel, la graisse et faire la détrempe de façon à 
obtenir une pâte ordinaire. Beurrer un moule qui 
est le plus souvent un bol demi-sphérique, le foncer 
avec la pâte en laissant dépasser la pâte sur les 
bords, avec les huîtres et le bœuf, de façon à for­
mer la pyramide; mettre une rondelle de pâte 
dessus, relever les bords, les souder hermétique­
ment; envelopper le tout d’un linge mouillé et 
fariné, le ficeler autour du moule et faire cuire à la 
vapeur pendant quatre heures, sinon bouillir dans 
l’eau.
Pour le servir, on enlève le linge, on nettoie le 
bol, on le pose sur un plat; on l’enveloppe d’une 
serviette à hauteur en entaille la pâte ; on s’assure 
que l’assaisonnement est à point et qu’il y ait suffi­
samment de jus; s’il en manquait o:i ajouterait un 
peu de bouillon.
P ouding de m au viettes (Laarh pudding). 
— Procéder comme ci-dessus en remplaçant les 
huîtres par des mauviettes.
Remarque. — On peut faire par la même mé­
thode des poudings avec toutes sortes de gibier à 
plumes, il ne s’agit que de les assaisonner et de 
suivre pour le restant les prescriptions de la for­
mule 4,481.
Il existe, en outre, un grand nombre de poudings 
d’origine suisse et française qui se distinguent par 
leur légèreté et ne sont pas les moins exquis, sans 
cependant ressembler aucunement aux poudings 
anglais. Voici les plus estimés :
P ouding à la  parisienne (Entremets chaud). 
— Formule 4,482. — Doses pour deux services. 
Employer :
S u cre ..................... grammes 450
Graisse de rognons de b œ u f.. — 50
Moelle de bœ uf.......................... — 50
Mie de pain b lanc. — 50
Raisins de Sm yrne.................. — 170
Fruits confits. . . — 85
Sel fin............ — 5
Marmelade d ’abricots .. cuillerées 2
Œ ufs en tiers................................. nombre 2
Jaunes d’œ ufs.............................. — ii
Zeste de citron râ p é . . . . — 4
Crème fra îche............................. décilitres 2
C ognac......................................... — 1
Procédé. — Eplucher la graisse de rognons de 
bœuf, la hacher avec la mie de pain, piler au 
mortier avec la moelle et passer au tamis de métal. 
Déposer dans une terrine et ajouter en travaillant 
la crème crue. D’autre part, on aura fait ramollir 
les raisins et les fruits confits sur le feu ; les 
égoutter, y mettre de la marmelade d’abricots et 
le cognac, laisser imbiber un instant. Ajouter pro­
gressivement dans la terrine en travaillant tou­
jours les œufs entiers, les jaunes, le zeste de citron, 
raisins et fruits confits, de façon à faire une pâte 
homogène.
Essayer l’appareil dans un petit moule à baba 
pour s’assurer de sa consistance ; s’il n’était 
pas assez ferme, ajouter un œuf et un peu de fécule 
de pomme de terre ; s’il l’était trop, un peu de 
crème et de marmelade d’abricots. Beurrer et fari­
ner deux moules à dòme unis, les remplir aux 
trois quarts, et les faire cuire au bain-marie pen­
dant quarante à cinquante minutes environ. 
Démouler et accompagner d’une sauce abricot au 
cognac.
Remarque. — Ce pouding quoiqu’un peu lourd 
est néanmoins très savoureux ; il constitue un 
excellent entremets d’hiver. C’est le pouding 
anglais des pâtissiers, approprié aux estomacs 
français.
P ouding au citron (Entremets chaud). — 
Formule 4,483.— Pour deux services, employer :
Beurre fin...................................  gramm es 465
Sucre en poudre........................... — 165
F a r in e .............................................  — 165
Fécule..........................................  grammes 10
Œ ufs.............................................  nombre 6
C itro n .............................................  — 1
Procédé. — Mettre le beurre, le sucre, les jaunes, 
le zeste et le jus de citron avec la fécule dans line 
casserole sur le feu et remuer jusqu’à ce que cela 
forme une sauce bien liée ; 
faire refroidir en remuant 
q u e lq u efo is . B a t tr e  les 
blancs, les incorporer avec 
précaution en même temps 
que la farine en pluie. Cou­
cher la pâte dans des moules 
à timbale beurrés et unis ; 
les faire cuire au bain-marie 
dans un four chaud dessous.
Démouler sur un plat rond 
et saucer avec une purée de 
fruits.
P ouding à  l'orange. — Formule 4,484. — 
Remplacer le citron par du jus et du zeste d’orange 
et procéder exactement selon les mêmes doses 
indiquées dans la formule précédente.
P ou d in g  à l ’A m éricaine. — Formule 4,485. 
— Pour deux services ou vingt personnes, em­
ployer :
Moelle de bœ uf...................... grammes 200
Graisse de bœ uf..................... — 200
Mie de pain trompée au la i t . — 400
S ucre........................................ — 200
F a rin e ...................................... — 100
C itronnât. ............................. — 200
Clou de g iro lle ....................... — 2
Cannelle en poud re.............. — 12
Œufs en tiers.......................... nombre 4
Jaunes d’œ ufs......................... — 3
Zeste de citron........................ — 1
Noix muscade m oyenne.. . . — 4/4
Rhum ........................................ petit verre 1
Procédé. — Hacher la moelle et la graisse ; 
ajouter le sucre et travailler avec les œufs entiers 
et les jaunes ; ajouter les autres ingrédients, mé­
langer en dernier lieu les blancs montés, avec les 
précautions d’usage. Beurrer des moules à timbale 
et faire cuire au bain-marie environ une heure.
Servir en même temps un sabayon au rhum .
P ouding à la  m arquise. — Voir ce mot.
P ouding de m arrons. — Voir ce mot.
P ou d in g  à la m oelle. — Voir ce mot.
P ouding de navets. — Voir ce mot.
P ouding à  la  d ip lom ate.— Voir ce mot.
P ouding à la  N esselrode. — Voir ce mot.
Fig. 963. — Moulo 
uni à dôme pour pouding. x
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Moule à charlotte ou à timbale.
P ou d in g  à la  M etternich. — Voir ce mot.
P ouding à la S u issesse. — Formule 4,486.
— Les closes suivantes sont pour deux services :
Employer :
Sucre p i l é ..........................................  grammes 250
F arine de r i z ........................................  — 200
Beurre fin ..............................................  — 100
Jaunes d’œ ufs................................  11 ambre '10
Blancs d’œufs fouettés........................  — 10
Œ uf e n t ie r ............................................. — 1
Zeste de citron......................................  — 1
Gousse de van ille ................................  — 1
Procédé. — Travailler dans une terrine les jau­
nes, la vanille et le zeste ; lorsque la masse devient 
blanche et légère, ajouter du beurre fondu et la 
farine de riz ; mélanger légèrement et incorporer 
ensuite les blancs 
d’œufs avec les pré­
c a u tio n s  d ’usage.
Beurrer deux moules 
unis à timbale, les 
glacer au sucre, y 
coucher la pâte, les 
faire pocher pendant 
quarante. minutes au 
bain-marie au four 
chaud dessous. Servir 
un sabayon très corsé au vin aromatisé de vanille 
et d’un zeste de citron.
Remarque. — A peu de choses près, ce pouding 
est du môme genre que celui au citron et à l’orange; 
on peut les aromatiser au curaçao, au marasquin, 
à la framboise, à l’orange, à la fraise, à la gro­
seille. Lorsqu’il s’agit de parfum aux fruits, on se 
sert plus communément d'essences, et on colore 
légèrement la masse, rose, rouge, etc., selon le 
fruit ; on remplace alors le sabayon par un jus de 
fruit que l’on sert dans une saucière.
Ce même appareil sert pour les trois poudings 
suivants en variant Parome. Lorsqu’on ajoute des 
purées de fruits, on peut y mettre un peu de fécule 
de pomme de terre.
P ouding aux pom m es. — Form ule 4,487.
— Couper en quatre, sortir le cœur, éplucher, 
émincer et faire fondre une quantité relative de 
pommes calvilles ou reinettes ; passer la purée au 
tamis de Venise. D’autre part, préparer un appa­
reil à pouding selon la formule 4,486 ; ajouter un 
peu de cette purée dans la terrine en même temps 
que les jaunes d’œufs ét terminer selon l’usage. — 
Avec ce pouding on sert une gelée de pommes ou 
une purée de fruits.
P ouding d’abricots. — Formule 4,488. — 
Passer au tamis de Venise quatre cuillerées do 
marmelade d’abricots ; l’ajouter dans la masse de 
la formule 4,483 pour remplacer la vanille et le 
zeste de citron et terminer selon l’usage.— On 
sert ce pouding avec une marmelade d’abricots 
étendue de cognac.
. P ouding au chocolat. — Formule 4,489. 
— Faire dissoudre .125 grammes de chocolat fin 
sans sucre, avec une gousse de vanille, ou un peu 
de sucre vanillé ; l’ajouter en même temps que les 
j lunes d’œufs it 1 appareil décrit à la formule 4,486 
et terminer selon la prescription.
P ouding à la m aréchale. — Formule 4,496.
Employer :
Raisins de M alaga épépinés.. . .. grammes 100 
Raisins de Smyrno et de Corintlic — 250
Amandes douces non m ondées.. — 175
Graisse de rog n o n ‘de b œ u f . . . .. — 17 »
Mie de pain blanc en chapelure. — '125
R hum ...................................................  décilitres 1
Procédé. — Faire macérer les raisins avec le 
rhum D’autre part, hacher 11 graisse avec la mie 
de pain Procéder alors à la confection d’un appa­
reil à biscuit de la façon suivante :
S u c re ...................................................  grammes 250
F arin e ...................................................... — 250
Jaunes d’œ ufs..................................  nombre 1)
Blancs d’œufs fo u e tté s ........................ — 5
R hum ...................................................  décilitre 1
Travailler les jaunes, le rhum et le sucre ; ajou­
ter la farine eu pluie, les raisins et la graisse 
hachée; travailler encore le tout et ajouter en 
dernier lieu les blancs fouettés ; coucher l’appareil 
dans un ou deux moules beurrés et panés et faire 
cuire au bain-marie. Les démouler et servir à part 
une sauce abricot au vin de Madère.
P ouding Salvator. — Formule 4,491. — J’ai 
ainsi dénommé cet entremets, parce qu’il fut servi 
pour la première fois dans une agape qui eut lieu 
l ’hiver de 1875-1876 à Lugano (Tessin-Suisse), au 
pied du mont Salvator qui se baigne dans le lac del 
Cerisio; à la suite dim conciliabule entre les ci­
toyens Benoît Malon, Arthur Arnould, Malatesta, 
Jules Guesde, Elisée Reclus, Michel Backounine et 
moi; à l’issue de la conférence je fis la cuisine.
Procédé. — Beurrer et chemiser un moule uni 
avec du papier blanc. Couper transversalement un 
gâteau de Compiègne en cinq abaisses; les abricoter 
largement avec une marmelade d’abricots ramollis 
au marasquin ; hacher menu de l’angélique et
clu gingembre confits au sucre ; mettre au fond du 
moule une abaisse, en réserver, une autre pour le 
dessus; couper les autres par morceaux et les 
mettre pêle-mêle dans la timbale avec les fruits; 
faire cuire 3 décilitres do lait avec un peu de 
sucre; casser dans un saladier 3 œufs entiers, 
ajouter un décilitre de marasquin et le lait bouil­
lant en fouettant avec une fourchette; verser dans 
la timbale et faire pocher au bain-marie au foce­
pendant trente minutes. Accompagner d’un sa­
bayon au marasquin.
N.-B . — Cuisine lièlén gt ne s'il en fut, elle te  composait  
(Y a g o n  h  i ri I s (j  pistons d u  lac) d ’un  riso tto  et  d 'un  p o u d in g ',  
Mu Ion et  A rn o u ld  l im a ie n t  du vin 1*011,l o  de Barolo ; Malalosta, 
J u le s  Guesde e t  moi d u  vin Mane d ’Asti et  Elisée R e c lu s  de 
l 'eau .  B a ck o u n in e ,  ap rès  avoir  liu u 11 verre  de bière e t  avan t  
que  1 en trem ets  fut  servi,  se m i t  à  boire, it mesure  q u ' i l  s’an i ­
m ai t ,  des r a trades de tasses de tlié, com m e s’il y ava i t  puisé  sa 
verve chau d e  e t  é loquen te ,  en m êm e temps q u ’il nous  fumait 
vivants avec ses c igare t tes  de tabac  tu rc  ; ce qu i  n ’avait  rien 
d ’ag réab le  ni 1 o u r  Elisée Reclus, ni pou r  moi, ayant été obligés 
d ’o u v r i r ,  p a r  un  tem ps  Irr it i ,  les fenêtres du  local 1.011 chauffé.
•Jamais r éu n io n  auss i  peu n o m b re u se  n ’ava i t  offert po u r  moi 
a u t a n t  de d ivers i té  de goû ts  que  celle-ci ; et, chose r em arquab le ,  
si lien len te  a  é té im jo ;s ib le  s u r  les g randes  questions h u m a n i ­
taires ,  s u r  l a  so lu t ion  à d o n n e r  au m oclus v iv e n d i  à su ivre  pour 
le b o n h e u r  des peuples , les six ou sept  doc t r ina i re s ,  abstèmes, 
créop nages, végé ta r iens  et gas t rose plies, se t rouvèrent  d ’accord 
p o u r  r e c o n n a î t re  l exqu .s i té  du  p o u d in g .  (J.-K., mes notes p r i ­
vées.)
P ouding à la bohém ienne. - -  Formule 
4,492. — Aussi appelé à la Roquelaure. — Ap­
prêter un salpicon de fruits variés, frais et confits, 
lié avec une marmelade de pommes serrées.
Apprêter également une douzaine cle pannequets 
très minces ; les étaler sur un torchon et garnir 
le milieu de chaque avec une partie du salpicon. 
Fermer les pannequets en forme, de ballotines, ou 
de Cromesquis, et les ranger dans le fond d’un 
moule à bordure beurré. Finir d’emplir le moule 
avec un appareil de crème au bain-marie à la va­
nille, et le pocher comme une crème. Servir ce 
pouding froid, entouré à sa base d’une geléu de 
pomme rose hachée. (Pir. G i l b e r t . )
P ouding  à la bergère. — Formule 4,493. 
— Broyer dans un torchon 500 grammes de pain 
d’épice ou pavé de Venise ; tamiser dans une 
grosse passoire; ajouter une pincée de myrthe pi­
menté moulu et une pincée d’an is haché. Faire 
cuire 3 décilitres de lait avec un peu de sucre ; 
ajouter la chapelure du pai9  d’épice, travailler 
avec la spatule de façon à obtenir une pâte homo­
gène et un peu ferme ; laisser refroidir un peu et 
ajouter alors quatres jaunes d’œufs, les uns après 
les autres en travaillant hors du feu. Fouetter les 
blancs et les incorporer dans la niasse. Beurrer
deux moules unis, les paner à la chapelure de 
pain d’épice, y coucher la pâte vt faire cuire les 
poudings au bain-marie. On les accompagne d’une 
crème caramélisée à l’auis ou d’une sauce aniséo 
aux fruits.
P ouding de cabinet. — Formule 4,494. —
Employer :
Citronnât ut orang-cat................  gramm es 125
Raisins de Malaga t'pópinés. . . — 125
Sucre.....................................    — GO
Angéliques confites.........................  — 75
Madeleine de 10 centim es  nombre G
M acarons...........................................  —- 8
Œ ufs....................................................  — I
Zeste de c itron .................................. — 1
L ait...................................................  décilitres 4
Kirsch ou cognac.............................  — 1/2
Procédé. — Hacher l’orangeat, le citronnât et 
l’angélique ; faire tremper les raisins à l’eau tiède 
et les épépiuer; les déposer dans une assiette, et 
les faire macérer dans un peu de kirsch ou cognac. 
Beurrer et chemiser de papier blanc un moule 
uni; casser les madeleines en deux ou eu trois 
morceaux et les mettie dans le moule par couches 
alternées avec les macarons également brisés et 
les fruits hachés. Faire cuire le lait avec le sucré 
et le zeste de citron. Casser dans un saladier les 
quatre œufs et verser le lait bouillant dessus (dont 
011 aura retiré le zeste), en fouettant avec une four­
chette ou avec le fouet; lorsque le tour, est bien 
mélangé verser dans le moule. Couvrir d’un papier 
beurré et faire pocher doucement au bain-marie au 
four pendant quarante minutes environ. Le démou­
ler sur un plat rond creux, et le masquer avec un 
suba.N 011 (voir ce mot) ; servir le restant de la 
sauce à. part.
Remarque. — Avec les doses prescrites ci-des­
sus 011 obtiendra un fort pouding et très délicat. 
Toutefois 011 peut remplacer les madeleines par 
n’importe quelle autre pâtisserie, à la condition 
qu’elle ne soit pas rance. O11 peut au besoin se ser­
vir de pains au lait, mais on ne saurait se priver de 
macarons qui sont indispensables ainsi que les 
fruits.
P o u d in g  de cab in e t au x  c e rise s . — For­
mule 4,49û.
Procédé. — Beurrer et chemiser avec du 
papier blanc un moule uni à timbale ; aligner au 
fond une couche de cerises mi-sucre, sur laquelle 
on mettra une abaisse de génoise d’un centimètre 
d’épaisseur; l’arroser de vin vieux de Marsala; 
parsemer le biscuit de cédrat confit taillé en petits
dés; recommencer l’opération, en alternant ainsi 
les couches jusqu’à hauteur du moule; finir par le 
cédrat.
Faire bouillir do la crème fraîche ou du 
lait avec une quantité relative de sucre ; verser en 
fouettant bien dans une casserole contenant cinq 
jaunes d’œufs et deux œufs entiers ; passer au 
tamis ; remplir le moule avec cet appareil en ver­
sant doucement pour imbiber le biscuit; faire po­
cher au bain-marie au four, sans ébullition, pen­
dant une demi-heure environ. Au moment de servir, 
renverser le pouding sur un plat creux, saucer sur 
le plat sans masquer, avec la crème ci-dessous et 
envoyer le restant dans une saucière.
P ouding de sem oule. — Formule 4,406. ■— 
Aussi appelé à la Chevreuse.
Employer :
L a it....................................... décilitres 6
Œufs fra is ...........................  nom bre 3
V an ille ..................................  gousse 1
Sucre  ....................  gramm es 50
Sem oule..................................  — 100
Procédé. — Faire bouillir le lait avec sucre et 
vanille; ajouter la semoule en pluie, laisser cuire 
vingt minutes en remuant pour que la pâte ne s’at­
tache pas au fond. Retirer du feu et ajouter les 
trois jaunes d’œufs en travaillant jusqu’à ce que la 
pâte soit presque froide, elle doit être alors mol­
lette, lisse et de bon goût. Fouetter les blancs et 
les incorporer à la masse avec précaution ; re­
tirer la vanille, beurrer et passer à la semoule un 
moule uni et y couler la pâte. Faire cuire au bain- 
marie pendant une heure environ et l’accompagner 
d’une sauce aux fruits.
Remarque. — Lorsqu’on prépare l’appareil pour 
plusieurs poudings, on augmente les doses bien en­
tendu, on peut mettre un œuf entier par service 
avec les jaunes qu’on travaille ensemble. On doit 
aussi augmenter ou diminuer la fécule selon qu’elle 
épaissit, plus ou moins.
P ouding de sem ou le aux fru its. — Fo -
mule 4,497. — A la formule précédente on ajoute 
des fruits confits, citronnât, orangeat, hachés et du 
raisin de malaga épépiné, le tout ramolli dans un 
sirop aromatisé, dans la proportion de 1 0 0  grammes 
par service. On les ajoute à la masse après la se­
moule de façon à les laisser cuire un peu. On accom­
pagne ce pouding d’un jus de fruit au kirsch.
P ouding de sem ou le  aux n o isettes . —
Formule 4,498.
Employer :
Lait i r a i s ..............................  litre 1
Œufs fra is ...........................  nombre 6
Sucre....................................  grammes '125
Sem oule.................................  — 250
Noisettes to rré fiées .. . .  150
Procédé. — Torréfier les noisettes au four, les 
piler avec du sucre et les passer au tamis de crin. 
Faire cuire ensemble le lait, les noisettes et le 
sucre ; y faire tomber la semoule en pluie ; laisser 
cuire vingt minutes; ajouter deux œufs entiers un 
à un en travaillant et quatre jaunes. Lorsque l’ap­
pareil est presque froid, battre les quatre blancs 
et les y mélanger avec précaution. Beurrer deux 
moules unis, les chemiser avec un mélange de noi­
settes hachées de sucre en poudre et de semoule ; 
coucher l’appareil devant et cuire au bain-marie 
au four pendant une heure.
P ouding de sem oule aux am andes. —
Formule 4 ,4 9 9 .  — Dans la formule précédente 
remplacer les noisettes par des amandes douces 
mondées pilées avec le sucre. On procède de la 
même façon quant au reste.
P ouding de riz (Entremets chaucl). — For­
mule 4,500. — Employer :
R iz ...............................................  grammes '125
S u c re ..............................................  — 60
Sel fin............................................... — 3
V a n ille .........................................  gousse 1
Lait................................................ litre 1/2
Œ u f s ...........................................  nom bre 3
Crème fraîche.
Procédé. — Faire cuire le riz avec le lait, le
sucre et la vanille ; retirer du feu, sortir la gousse 
de vanille, ajouter la crème, les quatre jaunes 
d’œufs et remuer. Fouetter les blancs d’œufs. Pen­
dant ce t( mps beurrer et saupoudrer un moule uni 
à timbale d’un mélange de sucre et de farine ; 
incorporer dans le riz les blancs d’œufs avec les 
précautions d’usage ; remplir le moule aux trois 
quarts, couvrir d’un papier beurré et faire cuire au 
bain-marie au four chaud dessous pendant qua­
rante-cinq minutes au moins.
Servir accompagné d’une sauce aux fruits.
P ouding de riz aux fru its. — Formule 
4,501 — Aussi appelé à la Condé. — Préparer un 
pouding de riz exactement comme il est décrit ci- 
dessus, mais remplacer la vanille par le zeste 
râpé d’une orange et d’un citron. Faire cuire dans 
un peu d’eau 1 0 0  grammes de raisins de Corinthe 
épluchées, citronnât, orangeat, et angélique con­
fites le tout taillé en petits dés ; les ajouter dans 
l’appareil en même temps que la crème ; ter­
miner par les blancs d’œufs comme il est prescrit 
plus haut ; beurrer le moule et le saupoudrer d’a-^  
mandes douces hachées ; le remplir avec l’appareil, 
et faire cuire selon la prescription sus-énoncée. 
Servir ce pouding avec une sauce d’abricots a lon­
gée avec du rhum ou avec une autre sauce aux 
fruits.
P ouding au la it d’am ande. — (Entrem ets 
chaud). — Formule 4,502. — Proportions pour 
deux services.
Employer :
Farine tam isée................... grammes '100
F arine de riz.........................  — 100
A m an d e s ..............................   —■ 150
B e u rre ....................................  — 168
Sucre en p oud re   — 200
S e l ............................................ — 8
Œufs fra is ......................... nombre 8
Zeste d ’orange râpé . . .  — 1
L a it........................................ décilitre 7
Crème fraîche.......................  — 1 1 / 2
Procédé. —- Hacher ou piler les amandes, et 
les faire bouillir pendant dix minutes avec le lait ; 
passer le lait d’amande dans une petite casserole ; 
ajouter le beurre et mettre en ébullition; ajouter alors 
les farines et travailler avec une spatule; lorsque la 
pâte sera lisse, ajouter un à un deux œufs entiers, 
en continuant de travailler hors du feu, comme 
une pâte à choux ; mettre l’appareil dans une ter­
rine et ajouter un à un les jaunes d’œufs, le sucre, 
le sel, le zeste râpé et la crème. Bien homogénéiser 
le tout et s’assurer du bon goût ; fouetter les 
blancs d’œufs et les incorporer à la masse avec les 
précautions d’usage. Beurrer deux moules à dô­
mes unis, les saupoudrer intérieurement d’a­
mandes hachées et y verser l’appareil. Couvrir 
d’un papier beurré, faire cuire au bain-marie pen­
dant une heure environ, et préparer la sauce sui­
vante :
Mousse à l'amancle. — Formule 4,503. — 
Mettre dans une casserole, un demi-litre de lait 
d’amande, trois œufs entiers et une quantité rela­
tive de sucre : fouetter sur le feu sans laisser bouil­
lir jusqu’à ce qu’il ait pris la consistance d’une 
crème mousseuse. Démouler les poudings, le mas­
quer de cette mousse, et servir le restant à part.
Remarque. — Cette sauce inédite et de ma 
création convient surtout pour remplacer le sabayon 
dans les entremets chauds à base d’amande. On 
peut aussi la préparer au pralin, à la noix, à la 
pistache, à la noisette, en pilant et en faisant cuire 
les substances d’avance avec le lait.
Les arômes qui réussissent le mieux sont : la 
noisette grillée, le pralin et l’amande douce.
P ouding à l ’archiduc. — Formule 4,504. — 
Employer :
Amandes douces.......... grammes 300
Amandes amères. . — 6
Raisins de Malaga — 300
Cédrat, orangeat, citronnât — 300
Angélique confite.............. — 100
Biscuits.................................. — 300
Moelle de b œ u f .................. — 500
Sucre en p o u d re ................ — '150
F arine.................................... — 100
Jaunes d’œ ufs..................... nombre 8
Œ ufs en tiers ........................ — 4
Eau de noyau ...................... décilitre 1
R h u m .................................... — 1/2
Procédé. — Piler les amandes au mortier avec 
un peu de blanc d’œuf ; hacher la moelle avec la 
farine, l’ajouter aux 
amandes et passer le 
tout au tarai s de métal ; 
mettre dans une ter­
rine, ajouter le biscuit 
écrasé, les œufs entiers 
et les jaunes, le sucre 
en poudre, l’eau de 
noyau, le rhum et les 
fruits confits; bien
travailler le to u t, le Fig. 965. — Moule à dôme cylindrique
co u ch er dans deux pour pouding,
moules à dôme unis et beurrés ; faire cuire dou­
cement au bain-marie pendant deux heures et les 
accompagner d’un sabayon au kirsch.
P ouding praliné. — Formule 4,505. — 
Beurrer un moule uni à timbale; le cheminer de 
papier blanc ; couvrir le fond avec une couronne de 
macarons et on mettre un au milieu ; continuer la 
couronne de macarons jusqu’en haut. Faire ra ­
mollir dans un sirop de fruits confits : angélique, 
chinois hachés et raisins de Smyrne ; les égoutter 
et les mettre dans le puits. D'autre part, faire 
cuire 4 décilitres de lait avec 50 grammes de sucre, 
une prise de sel et 30 grammes d’amandes pilées ; 
verser le lait bouillant sur trois œufs cassés dans 
une terrine, en ayant soin de battre avec le fouet; 
verser dans le moule et faire pocher au bain- 
marie, au four pendant vingt minutes. (Commu­
niqué par C h . Le S é n é c h a l .)
P ouding de brioche (Entremets chaud). — 
Formule 4,500.
Employer :
Brioche fine   grammes 200
Sucre en p o udre ..............
Raisins de Corinthe et 
de Smyrne épluchés. ..
Beurre fin..........................
Marmelade de pommes et
d’a b r ic o ts ......................  cuillerées 2
L a it....................................... litre 1/2
Rhum vieux ......................  décilitres 2
Œ u fs................................... nombre 1
Ecorce d’orange hachée — '1
Procédé. — Faire bouillir le lait avec le sucre 
et l’écorce d’orange hachée, ajouter la brioche 
brisée et travailler avec la spatule. D’autre part, 
faire ramollir les raisins dans du sirop, ajouter 
progressivement en travaillant, l’œuf, les raisins 
et le beurre fondu; laisser reposer une demi-heure. 
Beurrer un moule uni, le parsemer d’amandes 
pralinées, ajouter un peu de rhum dans l’appareil, 
mélanger et le coucher dans le moule. Faire cuire 
dans un four, l’arroser avec le restant du rhum en 
le sortant du four. L’abricoter et l’accompagner 
d’une sauce à l’abricot au rhum.
P ou d in g  au M alaga. — Formulò 4,507. — 
La composition suivante est pour deux services.
Employer :
Raisins de M alaga., ..  ..........  grammes -100
Sucre en p oud re ............................ — 125
Bourre f in ........................................  — '125
Œufs frais.................................... nombre 7
Biscuits fins......................................  — 5
Marmelade d’abrico ts................ cuillerées 2
Vin de m alaga blanc naturel. litre 1/2
Procédé. — Ramollir les raisins sur le feu avec 
un peu d’eau ; les épépiner et les imbiber sur le 
feu avec la marmelade d’abricots et du malaga ; 
laisser refroidir. Travailler le beurre en pommade 
dans une terrine avec un œuf entier, les jaunes et 
le sucre ; ajouter les raisins, fouetter les blancs et 
les mélanger à l’appareil ; imbiber les biscuits de 
malaga ; beurrer un moule à cheminée, le saupou­
drer de biscuit écrasé, mettre au fond une couche 
d’appareil, puis du biscuit eu miettes et continuer 
ainsi en finissant par l’appareil ; couvrir d’un 
papier beurré et faire cuire au bain-marie au four. 
Dresser le pouding, le masquer avec un sabayon 
au malaga, et l’accompagner du restant dans une 
timbale.
Crème au Marsala pour pouding. — For­
mule 4,508. — Mettre dans une casserole autant 
de cuillerées de sucre en poudre que de jaunes 
d’œufs très frais. D’autre part, faire bouillir une 
quantité relative de crème fraîche ; verser sur les
jaunes et le sucre en travaillant ; faire épaissir sur 
le feu en fouettant sans laisser bouillir : passer au 
tamis et y mélanger une quantité suffisante de 
vieux vin de Marsala. Verser dans la saucière et 
servir.
On peut remplacer le vin de Marsala par du 
vieux vin de Madère authentique.
P o u d in g s  g l a c é s . —  On dénomme ain si d ivers  
en trem ets froids dont v o ic i les m eilleu rs.
P ouding de fru its g lacés au m arasquin
{Entremets froid). — Formule 4,500.
Procédé. — Apprêter en les conservant blanches 
une purée de pommes calvilles ou reinettes, dans 
laquelle on ajoutera la même quantité de marme­
lade d’abricots, et un zeste d’orange râpé ; la dépo­
ser dans une terrine. D’autre part, faire ramollir 
des raisins de Corinthe dans de l’eau chaude et les 
égoutter sur un tamis; les mettre macérer ensuite 
dans du marasquin avec des cerises mi-sucre. 
Tailler en petits dés eten quantité égale du cédrat, 
de l’ananas confitet des amandes vertes également 
confites, et faire macérer le tout dans du marasquin.
D’autre part, préparer une bonne gelée lim­
pide, au marasquin, avec une partie de laquelle on 
chemisera le moule sur la glace ; établir alors une 
couronne de cerises et une rosace au fond du 
moule ; mélanger les fruits à la purée et les mettre 
par couches alternées jusqu’à hauteur du moule ; y 
couler alors de la gelée de marasquin pour garnir 
les interstices. Faire glacer ; faire congeler éga'e- 
ment le restant de la gelée de marasquin sur un 
plafond à rebord. Une demi-heure avant de servir, 
chauffer légèrement le moule pour le renverser sur 
un plat froid ; entourer le moule de croûtons de 
gelée au maratquin et mettre sur chacun, ou entre 
chacun d’eux, une cerise mi-sucre.
P ouding g lacé à la R ichelieu  (Entremets 
froid). — Formule 4 ,5 LÜ.
Procédé. — Faire cuire 500 grammes de pru­
neaux brugnoles (voir ce mot) sans noyaux, avec 
eau et sucre; passer les pruneaux au tamis et 
faire réduire le jus avec deux feuilles do gélatine, 
le passer sur la purée, ajouter du marasquin, de 
façon à  obtenir un appareil pouvant se congeler. 
Avec cet appareil, chemiser sur glace une timbale 
unie en commençant par le fond ; poser alors uû 
second moule de la même formule, sans oreilles 
mais plus petit, de manière ii laisser autour un vide 
de deux centimèlres que Ton remplit avec l’appa­
reil. Mettre un couvercle et sangler le. moule.
125
•125
125
Aussitôt que l’appareil sera congelò, retirer le 
moule intérieur en y mettant de l’eau chaude dedans 
pour le faire détacher.
Remplir le puits avec un appareil bavarois au 
marasquin, contenant des biscuits fins à la cuillère, 
brisés, un salpicon d’ananas, de cédrat, d’oraagent 
d’abricots confits cuits et macérés dans le maras­
quin. On mélange avec le tout et on y ajoute de la 
crème chantilly de façon à rendre le pouding 
exquis et léger. — On le fait refroidir encore une 
heure sur la glace et on démoule sur une serviette à 
franges.
Remarque. — 11 y a trois méthodes de faire le 
pouding à la Richelieu : 1° de le chemiser en noir 
ou brun et de mettre au milieu l'appareil blanc 
comme je viens de le décrire, 2 ° de chemiser le 
moule avec un appareil blanc et de le garnir avec 
un appareil do fruit à la gelée ; 3° de garnir le 
moule par couches alternées de glace à la vanille et 
de fruits ; soit en chemisant avec do la glace et en 
garnissant l'intérieur de fruits. Mais les deux pre­
mières méthodes me paraissent préférables.
P ouding d ’h iver (Entremets f/Tacé). — For­
mule 4,511.
Procédé. — Préparer un riz à la crème avec 
sucre, vanille, orangeat et citronnât coupés eu dés. 
Garnir un moule à double fond, en commençant 
par une couche de cerises mi-sucre garnies d’un 
peu de gelée de groseilles très ferme; laisser gla­
cer ; mettre par-dessus une couche de compote de 
pommes calvilles cuites au sirop et une gelée à 
l’orange très ferme ; laisser prendre et enfin finir 
par une couche de compote rouge do poires bon 
chrétien avec une gelée de poires très ferme. 
Retirer le cylindre de l’intérieur et tasser le riz 
dans le puits ; niveler le dessus de façon à ce qu’il 
soit très d’aplomb et laisser dans la glace pendant 
une heure au moins. Chauffer vivement le moule 
et démouler sur un plat froid; couronner la base 
de t’entremets avec d e s 1 croûtons de gelée à 
l’orange.
Servir à part un punch à l’orange fouetté sur 
. glace.
P ouding g lacé à la Stourdzza. — Formule 
4,512.
Employer :
Marrons cuits et décortiqués grammes 250
Sucre en p oud re ..........................  — 2)0
Fruits confits................................  — 250
Œ u f s ............................................  nombre 0
E a u ................................................  litre 1/2
M arasquin..................  petit verre 2
Kirsch........................................  — 1
Vanille.
Procédé — Faire cuire les marrons avec un peu 
d’eau, les égoutter et les passer au tamis. D’autre 
part, mettre dans une casserole la vanille, deux
œufs entiers, le sucre, 
quatre jaunes d’œufs 
et, l’eau. Travailler 
sur le feu avec le 
fouet, pour laisser 
épaissir sans ébulli­
tion : retirer la casse­
role, ajouter la purée 
do marrons et fouetter 
encore ; lorsque cet 
appareil est froid, 
ajouter le kirsch et 
le marasquin, et faire 
glacer dans la sorbetière ; y mélanger les fruits 
confits hachés et préalablement ramollis dans du 
sirop, deux ou trois cuillerées de crème fouettée, 
s'il y en a ; mettre dans un moule à pouding et le 
sangler pondant une heure.
P o u d in g  g lacé  à  la  d ’O rléan s (Entremets 
froid). — Formule 4,513.
Employer :
Sucre en poudre...................................  grammes 200
Raisins de C orinthe . ' . . . .  — 50
Raisins de Malaga ép épi n é s   — 101
G élatine.....................................................  — 35
Biscuits à la cuillère................... ■. . . — 150
Jaunes d’œ u fs ......................................  nombre 8
Abricots confits coupés on dès . . . .  — 3
V anille......................................................  gousse 1
Crème fra îche........................................ délicilitres 7
M arasquin...............................................  gousse 1/2
Procédé. -• Faire bouillir la crème et le sucre 
avec la vanille ; aussitôt cuite, ajouter la gélatine 
préalablement trempée dans l’eau ; faire fondre, 
opérer la liaison avec les jaunes d’œufs et passer 
le tout au tamis ; ajouter le marasquin et les fruits 
épépinés, préalablement ramollis dans un peu de 
sirop et égouttés. Chemiser un moule sur la glace 
avec l’appareil qu’on versera par couches alternées 
avec les biscuits émincés ; finir ave j l’appareil.
Faire refroidir pondant deux heures, et servir 
froid.
Pouding de crèm e de riz au m arasquin .
(Entremets glacé). — Formule 4,514.
Employer :
■ Moule à cylindre à puits 
pour pouding.
R iz............................................  gramm es 125
Sucre 011 p o u d re ......................  — 00
Raisins de Smyrne épluchés. . . .  — 50
Raisins de Corinthe épluchés. . . — 50
Macarons o rd in a ire s ........................ nombre 24
Feuilles de gé la tine ................  — 2
Crème double fra îche ...........  litre 1/2
Lait f r a i s ..................................  — 1/2
M arasquin .............................. décilitres 3
Procédé. —- Faire cuire le riz avec le lait en 
remuant au fond pour ne pas laisser attacher ; 
lorsqu’il est cuit à point, l’égoutter avec une écu- 
moire et le mettre dans une autre casserole avec la 
moitié de la crème, la partie la moins ferme ; 
achever de cuire pour rendre le riz en marmelade; 
passer au tamis fin. Bouillir la purée et la déposer 
dans une terrine. Pendant ce temps on aura fait 
tremper la gélatine dans de l’eau et dissoudre 
dans un peu de lait bouillant ; la passer au tamis 
sur le riz, ajouter la moitié du marasquin et 
remuer le tout. Fouetter la crème, l'incorporer 
dans l’appareil avant qu’il soit complètement 
refroidi, de façon à obtenir une masse légère très 
blanche et de bon goût. Faire l’essai dans un 
petit moule.
D’autre part, faire cuire les raisins pendant 
un quart d’heure, les égoutter et les arroser d’un 
peu de marasquin.
Huiler légèrement avec de l’huile d’amande 
douce un moule uni ; décorer le fond avec des 
raisins et des macarons, coucher dessus un peu 
d’appareil et semer par-dessus des raisins et des 
macarons brisés en ayant soin qn’ils ne touchent 
pas les parois afin qu’elles restent blanches ; con­
tinuer ainsi jusqu’à hauteur du moule ; couvrir 
d ’un papier blanc et sangler le moule.
Huiler avec de l’huile d’amande douce un pla­
fond à rebord, y coucher le restant de l’appareil et 
le mettre sur la glace. Au moment de servir, faire 
tremper le pouding dans de l’eau tiède, l’essuyer et 
le démouler sur un plat rond froid ; border la base 
du pouding avec des croutons taillés dans l’appareil 
en gelée et mettre sur chacun un grain de raisin ; 
masquer le tout avec du marasquin de premier 
choix. — Ce pouding doit être très blanc, léger, 
parfumé, exquis.
Remarque. — Avec les différentes doses pres­
crites dans cette nomenclature, on peut étendre à 
l’infini la variété des poudings, en variant les 
arôme et en modifiant les doses.
POUILLY (Géogr. cjastr.) — Vin blanc de Bour­
gogne renommé, dans l’arrondissement de Beaune 
(Côte-d’Or). — Pouiïly-sur-Loire), dans la Nièvre, 
donne également un vin blanc estimé.
POUITCHKI .s-. m. pl. — On appelle ainsi en 
Russie une variété de petits pâtés que l’on sert 
comme hors-d’œuvre. Pour leur préparation voir 
la formule 4,080.
POULARDE s. f .  All. Fetthenne ; angl. fattened 
pulled ; russe pouliarke ; ital, pollastra. De poule 
et l’augmentatif arde. Jeune poule de bonne 
race soumise à la castration et traitée vers l’âge 
de six mois par des procédés spéciaux d’engrais­
sement.
Les départements qui nous fournissent les pou­
lardes les plus renommées sont dans l’Ain, celles 
de la Bresse, dans la Sarthe celles du Mans et de 
la Flèche ; dans l’Oise celles de Crèvecœur, dans 
le Calvados celles de Caen et dans la Charente 
celles de Barbezieux.
H y g iè n e . — La poularde est d’une succulence. 
très appréciée ; d’une tendreté parfaite, mais sur­
chargée de graisse et partant d’une digestibilité 
équivoque pour les malades, les convalescents 
et les affaiblis ; » surtout, lorqu’elle est simple­
ment rôtie sans avoir été dégraissée. Les plus dé­
licates sont celles qui réunissent le plus de chair 
et qui ont le moins de graisse.
U s a g e  c u l in a ir e . — La poularde et le chapon 
sont soumis aux mêmes préparations culinaires 
ayant peu de différence entre eux ; les qualités du 
sexe ayant d’ailleurs disparu par la castration.
H abillage de poularde, chapon et poulet 
pour entrée, (Cuisinepréparatoire). — Formule
4,515.
Procédé.—Plumer, flamber,'vider le volatile s.elon 
les règles ordinaires, laisser la peau du cou un peu
longue, sortir les pou­
mons avec soin; cou­
per les pattes au-des­
sus du genou, intro­
duire le doigt par 
l’orifice postérieur et 
le glisser entre peau 
et chair de la cuisse 
jusqu’à]l’extrémité de l’os ; et faire rentrer celui-ci 
sous sa propre peau, comme si l’on tirait un 
bras d’une manche de chemise ; détacher l’os 
de la poitrine avec le doigt en le glissant entre 
la chair et l’os ; dégager également la fourche de 
devant en détachant les chairs avec l ’ongle du 
pouce ; et avec un coup sec de la pointe du gros 
couteau, le casser des deux côtés aussi près que 
possible de la carcasse et le retirer ; la pièce est
13 rai si ère.
ainsi prete à farcir. On la bride alors ; la volaille . 
étant tenue de la main gauche sur la table, le der­
rière en avant, on appuyé du pouce et du doigt 
majeur sur les cuisses, et avec la main droite armée 
de l’aiguille enlicelée, on pique au milieu et au-des­
sus do l’os ; 011 tourne la pièce, la poitrine en bas, 
on passe l’aiguille à travers le premier aileron, on 
pique la peau du coup avec celle du tronc, on con­
tinue à passer l’aiguille à travers le deuxième aile­
ron et on ramène la ficelle au point de départ pour 
la lier avec deux nœuds. Après avoir rentré le 
croupion, on passo le doigt intérieurement pour 
lever les chairs de l’estomac, de façon à lui don­
ner une forme arrondie et dodue. Elle est alors 
prête à être bardée.
Lorsqu’elles sont fardes aux truffes, on intro­
duit quelquefois des truffes entre peau et chair, 
ce que l’on appelle à la demi-deuil. On les décore 
aussi quelquefois en incrustant une partie des 
lames de truffes, levées à l’emporte-pièce rond, en 
pratiquant une incision sur les filets de la volaille ; 
on introduit à moitié les ronds de truffes, et on les 
recouvre de la peau ; cette opération se fait à 
crue.
M éthode pour cuire et conserver le s  vo ­
la ille s  b lan ch es . — Formule 4,516.
Procédé général. — Lorsque la volaille est ha­
billée, bridée pour entrée selon la méthode précé­
dente, on citronne copieusement l’estomac. Pour 
les chapons et poulardes, lorsqu’il est bien imbibé 
de jus de citron, on le recouvre d’une large et 
forte barde de lard ; on beurre du papier blanc 
d’office, on y ensevelit la volaille, on plie le papier 
de façon à fermer hermétiquement les ouvertures.
Foncer unebraisière a vecdu lard, oignons cloutés, 
quelques branches de céleri-rave, thym, myrte, 
un peu de poivre blanc en grains et arroser copieu­
sement le tout de beurre clarifié. Mettre la volaille 
dessus et faire saisir dans un four très chaud sans 
laisser roussir le papier et en laissant suffisamment 
d’ouverture au couvercle pour permettre il la va­
peur de s’échapper. Lorsqu’elle aura été saisie, 
mouiller légèrement avec du bouillon d’abatis de 
volailles et le jus d’un beau citron; ajouter un 
demi-pied de veau et faire cuire pendant une heure 
et quart environ, à petit mouillement à l’étouffée, 
en fermant hermétiquement la braisière ; le fonds 
doit rester blanc sans être attaché. Pour cela, on 
aura soin de faire cuire dans un four, de chaleur 
modéré.
Au moment do dresser, on enlève le papier et la 
barde de lard sous laquelle la peau de la volaille
doit être - d’une parfaite blancheur; si les filets 
avaient été incrustés de truffes, on enlèverait la 
peau pour les laisser apparaître blancs à nu 
incrustés de truffes. On passe le fond qui doit être 
d’une parfaite blancheur, on le dégraisse et on 
l’ajoute aux sauces avec lesquelles on sert les pou­
lardes.
Remarque. — Autrefois, on appelait cette opé­
ration poêler, parce qu’on préparait dans un° poêle 
une garniture analogue à l’appareil mirepoix ; mais 
l’art culinaire moderne la dénomme plus justement 
braiser à blanc (Voir ce mot).
Fi g. 968. — Poularde bardée, Fig. 969. — Poularde cuite
troussée pour entrée. ' à  blanc, incrustée de trudes.
Poularde à la  V ierge. — Formule 4,517. — 
Faire braiser à blanc une poularde, comme il est 
décrit ci-dessus ; ajouter de la sauce béchamelle à 
une partie de sa cuisson ; faire réduire et lier avec 
de la crème fraîche et deux jaunes d’œufs. Décou­
per la poularde en laissant les morceaux à leur jux­
taposition ; la mettre dans un plat rond muni d’une 
bordure d’argent, la garnir de riz de veau et de 
cervelles très blanches, le tout escalopé ; masquer 
avec un peu de sauce et envoyer le restant du ra ­
goût à part dans une timbale. .
Remai que. — Lorsqu’il s’agit d’un repas à 
nombreux convives ou d’une table d’hôte, on dé­
coupe la volaille selon l’usage, on sauce légèrement 
et on passe la garniture dans une timbale à part.
Poularde à l ’aurore. — Formule 4,518. — 
Faire cuire à blanc la poularde selon la formule
4,516. Lorsqu’elle est cuite, dégraisser le fond et 
ajouter la même quantité de sauce béchamelle et 
de purée de tomate très rouge ; un peu de poivre 
blanc en grains concassés et de la muscade. Faire 
réduire un instant et passer à l’étamine; achever 
la sauce avec du beurre fin, ajouter une garniture 
de cervelles et de ris d’agneau cuits à blanc et es- 
calopés. Découper et dresser la volaille dans un 
plat rond, muni d’une bordure d’argent; la garnir, 
la saucer et envoyer le restant du ragoût et de la 
sauce à part dans une timbale d’argent.
Poularde à la  vén itienne. (Haute cuisine). 
— Formule 4,ô 19. -
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Procédé •— Incruster sous la peau des filets 
des deux poulardes, des truffes blanches du Pié­
mont; les frou'ser pour entrée en ayant soin de 
mettre dedans quelques truffes blanches; les 
barder et les braiser à blanc selon la formule
4,516. D’autre pari, ébouillanter à l’eau salée, en 
égales parties et en quantité suffisante, des som­
mités de cerfeuil, estragon, pimprcnelle, fenouil, 
ciboulette et épinard ; les égoutter, les rafraîchir, 
les p;ler au mortier avec beurre, poivre blanc 
moulu et muscade; passer les herbes au tamis de 
métal. Lorsque la poularde sera braisée, dégraisser 
le tout, ajouter un peu de fécule, mettre du jus de 
champignons frais, faire réduire et lier avec de la 
crème, des jaunes d’œufs et du beurre frais; ame­
ner la. sauce à bon goût; la passer à l’étamino et 
ajouter la purée de fines herbes, qui lui donnera 
une couleur vert tendre et un goût de primeur re­
levé.
Fig. 970.— Plat avec croûton et bordure pour dresser les entr ;cs chaudes
Le dressage. — Dans une maison particulière, 
on peut dresser pour être présentées les doux pou­
lardes entières sur un plat rond, muni d’une bor­
dure d’argent, appuyée contre un croûton collé au 
centre du plat et sur lequel on plantera un attelet. 
Garnir les deux côtés des poulardes avec des cham­
pignons tournés, des truffes blanches du Piémont 
et des rognons de coqs; établir sur la bordure une 
couronne de crêtes de coqs blanches. Seules, les 
garnitures des deux côtés doivent être masquées 
de la sauce; envoyer dans une timbale à part, le 
restant de la garniture et de la sauce.
Remarque. — Lorsqu’il s’agit do repas à nom- 
- broux convives où l’on passe le plat, on découpe 
les poulardes, en ayant soin d’enlever la peau; on 
les dresse sur un plat rond avec la garniture, on 
les masque do sauce et on envoie le restant à part. 
On peut aussi servir les garnitures saucées dans 
une timbale à part; ce qui facilite le choix des 
morceaux dans le plat.
Poularde à l ’ivoire. — Voir ce mot.
Poularde à la périgourdine (sauce blanche). 
—- Formule 4,520.
Préparation. — Procéder à ,l’habillage de la 
poularde selon la formule 4,515; coudre le côté 
postérieur après avoir rentré le croupion ; la farcir 
alors avec des truffes tournées en olives et mélan­
gées avec de la panne fraîche de porc, préalable­
ment hachée et passée au tamis et saupoudrée avec 
du myrte piment ou poivre de la Jamaïque en 
poudre, le iout légèrement fondu dans une casse­
role et refroidi ; incruster sous la peau des ron­
delles de truffes selon la figure 969. Achever l’ha­
billage de la poularde en la bridant en entrée ; ci­
tronner la poitrine et la recouvrir d’une barde de 
lard. Cette préparation se fait la veille.
La cuisson. — Le lendemain, l’envelopper de 
papier et la faire cuire selon les indications pres­
crites à la formule 4,516.
Sauce suprême. — Formule 4,521. — Dé­
graisser le fonds, y ajouter du jus de champignons 
frais, le passer, y délayer un peu de fécule et faire 
réduire; opérer une liaison avec jaunes d’œufs, 
beurre fin et crème de façon à ob'en ir une sauce 
très corsée et de bon goût, la passer à l’étamine 
par expression.
Le dressage. — Au moment de servir, déballer 
la poularde, découper seulement les jointures des 
cuisses, du pilon et des ailes ; la meltre sur un plat 
rond, saucer légèrement le fond, napper de sauce 
les parties blanches en conservant noir a l'incrus- 
t dion des truffes ; établir tout autour une cou­
ronne de truffes qu’on aura fait chauffer dans le 
fond de la cuisson. Accompagner le plat d’une sau­
cière de sauce avec des lames de truffes.
On peut aussi découper la poularde, dresser les 
premiers morceaux en pyramide, tailler les truffes 
en lames, les mélanger à la sauce, en masquer la 
poularde et envoyer le restant dans une saucière.
Suprêm es de poulardes à la périgour­
dine. — Formule, 4.522. — L^ver les filets, les 
cuisses et les ailes de la poularde; enlever la peau, 
supprimer le pilon des cuisses et les désosser, 
citronner les morceaux, leur incruster des lames 
de truffes et envelopper chaque suprême dans du 
papier blanc beurré ; les mettre dans un sauto:r 
beurré, le côté décoré en haut, mouiller avec un 
peu de consommé de volaille et de jus de champi­
gnons frais, couvrir le sautoir et faire pocher au 
four pendant vingt à trente minutes. Coller un 
croûton de pain frit taillé en pyramide au fond 
d’un plat rond muni d’une bordure d’argent, mettre
la garniture autour et ranger dessus symétrique­
ment les suprêmes historiés ; surmonter le tout 
d’un attelet. avec une truffe et créte ; mettre une 
papillotte garnie d’une truffe à chaque moignon de 
filet, envoyer à part de la sauce suprême aux 
truffes.
Remarque. — Comme on le voit, dans les for­
mules braisées à blanc, il n’entre que du bouillon 
de volaille, du jus de citron et des condiments. Ce 
fond très réduit, qui se distingue des autres sauces 
blanches, ne contient qu’un peu de jus de cham­
pignons frais, de fécule, est lié avec du beurre fin, 
crème et jaunes d’œufs frais ; ce qui constitue la 
vraie sauce suprême, qui doit accompagner les 
filets de volaille également appelés suprêmes. Il 
n’est pas admissible, en effet, que l’on fasse entrer 
dans cette préparation supérieure, les sauces alle­
mandes, veloutées, à base de viande de boucherie. 
D’ailleurs il est toujours possible, lorsqu’on pré­
pare des suprêmes, d’obtenir avec les carcasses et 
les abatis de volaille un for:d blanc que l’on fera 
réduire pour la préparation de la sauce. La vraie 
science culinaire consiste,à maintenir la pureté des 
éléments que l’on emploie.
Poularde à la  périgourdine (Sauce brune). 
—■ Formule, 4 .523 . — Habiller une poularde pour 
entrée ; la remplir avec des truffes coupées en 
quatre et incorporées dans une farce à gratin selon 
la formule 1692, la barder. Cette opération se fait 
la veille.
Cuisson. — Foncer unebraisière de lard, oignons 
et carottes, y mettre la poularde et la faire saisir ; 
préparer alors un appareil Mirepoix (voir ce mot) 
l’ajouter à la poularde ainsi que des abatis de 
volaille et faire cuire au four à petit mouillement 
en ajoutant une demi-bouteille de vin de Madère 
ou de Marsala authentique, de façon à obtenir, 
lorsque la poularde est cuite, un jus très corsé.
Dégraisser le fond, ajouter des truffes hachées, 
de la demi-glace et de l’essence de truffes dans 
laquelle on aura cuit vingt-quatre petites truffes 
tournées eu olive. Au moment de servir, déballer 
la poularde, découper les jointures des membres, 
la dresser sur un plat rond, la couronner de petites 
truffes au madère, masquer légèrement avec la 
sauce et envoyer le restant à part. Si 011 veut la 
servir plus richement, on découpe la volaille, on la 
dresse autour d’une croustade en forme de coupe, 
collée sur un plat rond muni d’une bordure de 
métal, 011 sauce par dessus et on dresse sur la 
coupe un buisson de truffes. Quel que soit l’éclat de
cette méthode, je 11e puis la conseiller au praticien, 
pa ce qu’elle réveille l’idée d’une trop longue ma­
nipulation 11 offre toujours de la difficulté de ser­
vice dans le choix des morceaux.
On peut encore simplifier le dressage et le ren­
dre plus pratique, en découpant la volaille, en met­
tant au fond du plat rond muni d’une bordure de 
métal, la farce 011 pyramide, sur laquelle en ap­
puie les morceaux do volaille ; on les garnit d’une 
couronne de truffes en mettant la plus grosse au- 
dessus ; 011 masque avec la sauce et on envoie le 
1 estant à part.
Fig. 971. — Supreme de poularde à la périgourdine (Formule 4,522).
Remarque. — Les formulaires de cuisine décri­
vent tous, à peu de chose près, les mêmes recettes, 
sous les dénominations illogiques de poularde à la 
périgord  ou à la sauce périgueux, tandis que la 
vraie appellation est il la pëi igourdine (Voir P é ri 
g o r d ) ; expression qui pourrait ctre simplifiée 
encore, si l’on voulait être plus précis, en écrivant 
poularde aux truffes.
Poularde à la  M aison d’Or ( Haute cuisine). 
— Formule 4,524. — Ou mieux Foularde à la 
Casimir.
Procédé. — Trousser pour entrée, barder une 
poularde et la faire braiser à petit mouillement 
avec un appareil mirepoix, du consommé de 
volaille et du vin de Madère. D’autre part, prépa­
rer une demi-glace avec le fond de la volaille dé­
graissée et du blond de veau ; y ajouter des crêtes 
et rognons de coqs, des petites quenelles de vo­
laille truffées, et dos' truffes épluchées coupées eil 
quartiers. Escaloper du foie gras, le saupoudrer et
le faire cuire au beurre ; l’égoutter et le saucer 
avec du vin de Madère et de la demi-glace.
Au moment de servir, découper la poularde, la 
dresser en pyramide sur un plat, ou dans une tim­
bale ; mettre dessus sauce et garniture, et border 
d’une couronne d’escalopes de foie-gras; saucer 
copieusement. (Cette recette m’a été communiquée 
par mon ami Casimir Moisson, de la Maison 
Dorée. — Paris).
Poularde à l ’A m bassadrice. — Aussi appe­
lée à Y impératrice. (Voir ce mot).
Poularde au vert-pré. — Aussi appelée à la 
ravigote chaude. ■— Formule 4,525. — Trousser 
une poularde pour entrée et la braiser à blanc, 
selon la formule 4,535, en ajoutant un appareil 
mirepoix ; mouiller avec du bouillon d’abati s de 
volaille, eu ayant soin de conduire à petit moui 11c- 
ment en maintenant blanche la cuisson.
Sauce vert-pré. — Formule 4,526. — Décou­
per la volaille et réserver les plus beaux morceaux 
au chaud dans une casserole couvcrclée; désosser 
les chairs du pilou et les piler au mortier avec la 
carcasse ; remettre dans une casserole et passer le 
fond dessus, dégraisser et lier avec un peu de fé­
cule, faire réduire. D’autre part, ébouillanter dans 
l’eau salée, une égale quantité de cerfeuil, d’estra­
gon, d’épinard et de ciboulette ; rafraîchir, égoutter 
ces herbei, et les piler au mortier, avec une quan­
tité relative de cornichons, de câpres, et de capu­
cines, confits au vinaigre; en pilant, mouiller légè­
rement avec un peu de sauce, passer le tout au ta­
mis de métal, et réserver dans un bol.
Passer la sauce à l’étamine, dans une casserole, 
la lier avec jaunes d'œufs, crème et beurre fin, 
ajouter la purée d’herbe et faire épaissir sans lais­
ser bouillir. Dette sauce doit être d’un vert tendre 
et de bon goût.
Au moment de servir, enlever la peau à chaque 
morceau de poularde, les dresser en pyramide, 
dani un plat creux à bordure, ou dans un légumier, 
les masqueravec la sauce et envoyer le restant à 
part.
Remarque. — On peut à volonté garnir cette 
poularde de quenelles de volaille verdies par les 
herbes. Pour toutes les sauces vertes vénitienne, 
ravigote, vert-pré, il est important de ne pas ajou­
ter de colorants, autres que ceux produits par les 
herbes.
Suprêm es de poulardes au vert-pré. —
Formule 4 ,527 .— Lever les filets, les cuisses et les f
ailes des poulardes ; enlever la peau, les citronner, 
et les incruster de petites lames de cornichons 
verts, et très fermes, les mettre dans un sautoir 
beurré avec un peu de jus de champignons frais, 
les couvrir d’un papier beurré, remettre le cou­
vercle du sautoir, et faire pocher au four pendant 
quinze à vingt minutes. Dresser avec la sauce les 
quenelles de volailles verdies, préparées comme il 
est dit plus haut, et mettre symétriquement les su­
prêmes dessus. Envoyer le restant de la sauce à 
part.
Poularde à la  M ontm orency. — Formule 
4,528. — Ê rider deux poulardes pour entrée, 
enlever la peau de l ’estomac et piquer les filets 
avec truffes et lardons; remettre la peau, bardel­
la poularde et la faire braiser dans un fond de 
volaille et madère ou malaga, en arrosant sou­
vent et. ayant soin de laisser tomber à demi-glace.
Préparer une garniture de truffes, de cham­
pignons tournés, crêtes et rognons de coqs, qu’on 
liera avec une sauce demi-glace et le fond de la 
poularde réduit ; coller un croûton au milieu d’un 
plat rond muni d’une bordure d’argent. Déballer 
les volailles, enlever la peau pour laisser paraître 
le piquage à nu ; les dresser la poitrine en haut en 
les appuyant l’une contre l’autre sur le croûton ; 
les garnir des deux côtés avec le ragoût brun sur 
lequel on posera de chaque côté une belle quenelle 
de volaille blanche décorée aux truffes ; glacer 
les volailles et surmonter le tout d’un attelet garni 
de truffes et do crêtes doubles ; envoyer le restant 
du ragoût à part dans une timbale d’argent.
Remarque. — Lorsqu’il s’agit de repas où les 
convivei sont nombreux, on peut se dispenser de 
piquer les poulardes, on les fait braiser dans un 
lion fond de madère, on les découpe et on les gar­
nit avec le ragoût à la demi-glace.
Suprêm es de poulardes à la  M ontm o­
rency. — Formule 4,529. — Lever les filets, les 
cuisses et les ailes des poulardes; leur enlever la 
peau et les piquer avec lardons et truffes; les 
étendre dans un sautoir beurré, faire couler un 
peu de jus de citron dessus et ajouter du jus de 
champignons frais; couvrir d’un papier beurré et 
faire pocher au four pendant 25 à 30 minifies, en 
ayant soin de les maintenir blancs. D’autre part, 
préparer un ragoût à la sauce demi-glace au ma­
dère, comme il est prescrit plus haut, dresser en 
légumière ou sur un plat rond et mettre les su­
prêmes dessus; envoyer le restant de la sauce à 
part.
Poularde à la Mornay. — Formule 4,530. 
—• Trousser pour entrée et braiser à blanc une 
poularde selon la formule 4,516. Dégraisser et 
faire réduire le fond ; y ajouter une égale partie de 
sauce béchamelle réduite avec du jus do champi­
gnons frais (voir la remarque de la formule 313, 
Ier vol.) et liés avec quelques jaunes d’œufs ; rehaus­
ser le tout d’une pointe de piment de Cayenne.
D’autre part, préparer dans une casserole un 
petit ragoût composé de ris de veau, de champi­
gnons, de quelques lames de foie gras frais, préa­
lablement pochées au four, si c’est la saison; le tout 
allongé avec un peu de sauce. Découper la poularde 
en conservant la carcasse entière, de façon à pou­
voir garder les morceaux à leur juxtaposition; 
mettre la carcasse sur un lit de farce préalablement 
pochée au four, de 
façon à la consoli­
der ; reformer la 
p o u la rd e  en la 
remplissant de ra­
goût; la masquer 
d’une forte couche 
d’appareil, qui doit 
ê t re  assez  épais  
pour rester dessus, 
et en quantité suf­
fisan te  pour en 
remplir le fond du 
p la t. D écorer le 
dessus de la pou­
la rd e  avec quel­
ques têtes de cham­
pignons tournées 
et légèrement masquées de sauce ; mettre quelques 
petits morceaux de beurre par dessus et faire saisir 
dans un four chaud.
Remarque. — On peut aussi découper la volaille, 
lui supprimer la carcasse et établir une bordure de 
farce pochée, au milieu de laquelle on dresse le 
ragoût et la poularde en pyramide. Cette méthode, 
plus pratique pour le service des repas à nombreux 
convives, n’a pas l’avantage d’offrir la poularde 
entière, qui doit être préférée lorsque cela se peut.
P oulardes à l ’E lysée. — Formule 4,531. 
— Choisir deux belles poulardes ; leur ôter le 
bréchet et la fourchette. Préparer la farce sui­
vante. — Employer :
F arce selon la formule 1,690... gramm es 500
Truffes ép luchées  kilogr. 1
Beau foie g ra s ............................  nombre 1
Œufs en tiers.................... ............ . •— q
Procédé. — Hacher 300 grammes de truffes 
épluchées, les mettre dans une terrine avec le foie 
gras épluché, coupé en dés, les jaunes d’œufs, l’as­
saisonnement et la farce ; bien mélanger le tout 
avec la spatule ; fouetter les blancs, les incorporer 
dans la farce et en remplir les deux poulardes : 
fermer les ouvertures en les bridant pour entrée et 
en leur donnant une jolie forme arrondie.
Citronner les poitrines, faire sur chacune d’elles 
deux lignes d’incision dans lesquelles on incrustera 
de petites lames de truffes. Envelopper les pou­
lardes de crépine, les couvrir de larges bardes de 
lard, les envelopper de papier beurré et les faire 
braiser à blanc scion la formule 4,516.
Faire chauffer les truffes dans du vin blanc de 
Sam os ou de Chypre. Avec le fond réduit et dé­
graissé préparer 
une sauce suprême 
selon la formule 
4 ,521. D’a u tre  
part, on aura pré­
p aré  un ra g o û t 
composé de que­
nelles, deîognons 
do coqs, de têtes de 
champignons tour­
nées; le tout co­
pieusement arrosé 
de sauce suprême. 
Au m om ent de 
servir, déballer les 
poulardes, les dres­
ser sur un grand 
plat rond et les 
entourer d’un cordon de truffes ; dresser de 
chaque côté le ragoût blanc, et poser au-dessus 
une grosse truffe. Envoyer le restant de la sauce 
et du ragoût dans une timbale.
Remarque. — Cette poularde peut être servie 
froide. On sauce légèrement le fond avec la sauce 
dans laquelle on a mis un peu de gelée; on glace 
la poularde de gelée limpide ainsi que les garni­
tures; on envoie eu même temps une sauce ravigote.
Poularde soufflée (Autre méthode). — For­
mule 4,532 .— Enlever le bréchet et farcir de truffes 
et paner une poularde, la trousser pour entrée et la 
barder. Cette opération se fait la veille.
Le lendemain, faire braiser à blanc la poularde, 
selon la formule 4,516. La laisser refroidir ; avec 
son fond, préparer une sauce suprême très réduite. 
Lever l’estomac de la poularde en laissant les 
cuisses adhérer à la carcasse; retirer les truffes.
Fig. Poulardes à l'Elvsce,
Enlever la peau de la poitrine de la poularde et 
la tailler en grosse julienne, ainsi que les truffes; 
ajouter la même quantité de foie gras taillé froid, 
escalope et cuit au four. Lier cet apprêt avec la 
sauce suprême chaude, laisser refroidir et en rem­
plir le creux de la poularde eu reformant la poi­
trine; consolider la garniture en l’enveloppant 
d’une couche do farce fine de volaille à la crème 
(formule 1,690), de façon à fermer toutes les ouver­
tures ; unir en donnant exactement l’apparence do 
la poitrine naturelle. Poser la poularde sur un petit 
plat long, en terre cuite, do façon à l’assujettir; 
poser le plat dans une braisière, ajouter, à hauteur 
du plat, du consommé de volaille et un peu de ma­
dère, couvrir de papier beurré, couvercler et 
laisser recuire à la vapeur pendant trois quarts 
d’heure.
Décorer la poitrine de truffes, mettre la poularde 
sur un plat contenant un berceau de farce, préala­
blement pochée, napper avec la sauce suprême et 
envoyer le restant en saucière. Accompagner la 
poularde d’un foie gras braisé au madère et d’un 
buisson do truffes à la serviette.
Poularde ou chapon à la  Godard (Relevé).
— Formule 4,533.
Procédé. — Trousser pour entrée, barder selon 
la règle et braiser à blanc la poularde ou le cha­
pon, selon la formule 4,516.
Dégraisser et faire réduire le fond en demi- 
glace ; l’ajouter à la sauce de la garniture Godard 
(Voir ce mot). Découper la poularde, la remettre 
à sa juxtaposition, la garnir du ragoût, saucer et 
envoyer le restant à part.
Poularde ou chapon a la  chipolata (Relevé).
— Formule 4,534.
Procédé. — Oter le bréchet ou sternum  et la 
fourchette d’une poularde ou d’un chapon. Farcir 
avec de petites saucisses chipolata aux truffes 
cuites à la poêle et des châtaignes également cuites 
et épluchées; trousser la volaille pour entrée, la 
barder et la faire cuire à blanc selon la formule 
4,516; dégraisser, faire réduire le fond en demi- 
glace et l’ajouter à la garniture à la chipolata 
(Voir ce mot). Découper la poularde eu laissant 
les morceaux à leur juxtaposition, l’entourer do la 
garniture, la saucer et servir le restant en sau­
cière.
Poularde à la  R égence. — Formule 4,535.
— Eplucher huit belles truffes ; piler dans le mor­
tier les épluchures avec deux truffes entières, de la
panne fraîche, un ou deux foies de volaille, sel et 
une pointe de cayenne ; passer le tout au tamis : 
ajouter deux jaunes d’œufs et en farcir la poularde ; 
la trousser pour entrée, la barder, la faire braiser à 
blanc selon la formule 4,516. Lorqu’cllo est cuite, 
décanter le fond, le dégraisser, ajouter du jus de 
champignon frais, un peu de fécule, délayée à froid 
et la faire réduire ; la lier avec beurre fin, jaunes 
d’œufs et la passer à l’étamine; préparer un 
I a goût composé de têtes de champignons tournées, 
de rognons et de crêtes de coqs, le tout lié avec 
celte sauce.
Esealoper et cuire dans un sautoir un foie gras. 
Déballer la poularde, la dresser sur un plat et la 
garnir d’une couronne d’escalopes et mettre sur 
chacune une demi-truffe ; à chaque extrémité met­
tre le ragoût blanc ; le saucer légèrement ainsi 
que la poularde ; garnir d’attelets et envoyer à part 
le restant du ragoût avec la sauce dans une tim­
bale d’argent.
Poularde à la cardinal. — Formule 4,586.
Procédé. — Trousser pour entrée une poularde 
et la faire braiser à blanc, comme il est prescrit 
plus haut ; lorsqu’elle est cuite, dégraisser le fond 
et procéder à une sauce suprême, sans truffes, se­
lon la formule 4.521, en y ajoutant de la purée de 
tomates très réduite relevée d’un peu de piment de 
C-ayenne ; elle doit être d’un beau rose.
Découper la poularde, la dresser contre une 
pyramide de risotto, cuit avec do la purée de 
tomates contenant un salpicon de jambon. Masquer 
de la sauce et servir le restant à part.
Poularde ou chapon à la tou lousaine. —
Formule 4,537. — Improprement dénommée à la 
Toulouse par certains auteurs.
Procédé. — Oter le bréchet et trousser pour 
entrée une belle volaille; la barder et la faire 
braiser à blanc, selon la formule 4,516. Faire ré­
duire le fond ; le lier avec jaunes d’œufs et beurre 
fin et l’ajouter dans une garniture à la toulousaine 
(Voir ce mot). Dresser la poularde, l’entourer du 
ragoût, saucer légèrement dessus et envoyer dans 
une timbale le restant du ragoût et de la sauce.
Remarque. — On peut aussi découper la pou­
larde, la dresser dans un plat rond d’entrée, muni 
d’un croûton et d’une bordure ; garnir du ragoût 
et surmonter d’un attelet.
Poularde à l ’estragon  (Sauce blanche). — 
Formule 4,538.
Procédé. — Oter le bréchet à une poularde ; la
trousser pour entrée en lui mettant intérieurement 
du beurre pétri avec une poignée de feuilles d’es­
tragon haché ; le tout assaisonné de sel et de jus 
de citron ; citronner la poitrine de la poularde, la 
barder et la faire braiser à blanc, selon la formule
4,516, dans laquelle on aura mis une quantité suffi­
sante de branches d’estragon.
Lorsque la poularde est cuiie, la laisser dans la 
braisiére, passer et dégraisser le fond, lui ajouter 
un peu de fécule délayée à froid; faire réduire sur 
le feu en remuant; lorsque la sauce sera très ré­
duite, la lier avec jaunes d’œufs, beurre fin et un 
peu de crème, s’il y en a; la passer à l’étamine et 
lui ajouler quelques feuilles d’estragon blanchies et 
ciselées.
Déballer la poularde, la dresser sur un plat rond 
à bordure, décorer avec des feuilles d’estragon 
très vertes, préalablement blanchies et rafraîchies.
Fig . 973. — Poularde à  l’estr.igon.
Napper un peu le fond du plat et servir le restant 
de la sauce à part.
Poularde à l ’estragon  sauce demi-glace). 
— Formule 4,539. — Brider une poularde pour 
entrée en la garnisssant intérieurement de beurre, 
estragon haché et jus de citron ; la barder et la 
faire braiser comme il est indiqué à la rubrique 
cuisson de la form. 4,523, en ajoutant dans la 
braisiére une poignée de branches d’estragon. 
Passer le jus, le dégraisser, y ajouter un peu de 
demi-glace et le faire réduire en plein feu ; mettre 
une poignée de feuilles d’estragon émincées.
Au moment de servir, déballer la poularde, la 
décorer avec des feuilles d’estragon très vertes 
préalablement blanchies et rafraîchies ; napper le 
fond du plat avec un pou de demi-glace et envoyer 
le restant à part.
Remarque. — Comme on le voit, il y a deux 
façons de préparer les volailles à l’estragon ; l’une 
à blanc, l’autre brune; aussi délicates l’une que 
l’autre.
Pour l’une et l’autre de ces méthodes, l’on peut 
découper la volaille, la dresser en timbale, saucer
dessus et envoyer le restant do la sauce à part. 
On peut aussi, lorsqu’elle est découpée, la dresser 
dans un plat rond muni d’un croûton sur lequel on 
plante un petit attelet garni d'une corbeille de lé­
gumes contenant un buisson d’estragon. On doit 
toujours accompagner ces mets d’une saucière de 
sauce chaude.
P oularde aux œ ufs d’or. — Formule 4,540. 
— Brider pour entrée une poularde, la barder et 
la faire braiser à petit mouillement, selon la for­
mule 4516 ; dégraisser le fond et le lier avec un 
peu de fécule ; ajouter un peu de jus de champi­
gnons frais et de la'purée de tomates réduite. Lier 
la sauce avec une pointe de cayenne, des jaunes 
d’œufs, beurre fin et le jus d'un citron ; la passer à 
l’étamine.
D’autre part, préparer des croquettes d’œufs, 
selon la formule 3623, en y ajout mt un peu de la 
sauce que je viens de prescrire ; faire de belles cro­
quettes de forme ovoïde (une par personne). Au 
moment de servir, les plonger dans la friture 
ch mde. Dresser la poularde sur un fon 1 de riz ou 
de farce, l’entourer des œufs frits, napper le tout 
de sauce et envoyer le restant à part.
Remarque. — On peut aussi découper la pou­
larde, la dresser ou milieu d’une bordure de riz, 
sur laquelle on met les œufs en couronne ; saucer 
et envoyer le restant à part ; ce qui est préférable 
pour le service des hôtels.
Dans les restaur mts, la sauce se réserve au 
bain-marie, la poularde se m lin tient au chaud, et 
au moment de servir, on moule un peu de riz cuit 
avec un peu de sauce, on dresse la poularde dessus 
et on met un œuf par personne ; on masque le tout 
avec la sauce.
P oularde à la  d ’A lbuféra. — Formule 
4,541. — Préparer un riz bien assaisonné et 
cuit avec du bouillon de volaille. Lorsqu’il sera cuit 
ajouter des truffes épluchées, coupées en gros dés ; 
tailler également en dés des escalopes de foie gras 
frais préalablement cuites au four et les ajouter au 
riz. Retirer le bréchet de la poularde et la farcir 
avec une partie de cet appareil ; la trousser pour 
entrée et la faire braiser à blanc selon la formule 
4516. Lorsqu’elle est cuite, préparer une sauce su­
preme selon la formule 4521 ; préparer aussi un 
petit ragoût composé avec un salpicon de 
rognons, crêtes de coqs, truffes et champignons, le 
tout coupé en petits dés.
Mouler un lit de riz sur le plat et mettre la pou­
larde dessus ; la napper avec la sauce suprême et
dresser tout autour cles petites croustades en forme 
I de coupe, remplies du ragoût préparé ; envoyer le 
restant de la sauce à part,
Poularde à l'A rgenteuil. — Formule 4,542. 
Trousser une poularde, la brider pour entrée et 
la faire braiser selon la formule 4516. Faire une 
sauce suprême selon la formule 4521, dans la­
quelle on ajoute des pointes d’asperges en quantité 
suffisante pour former un ragoût. Dresser la pou­
larde, l’entourer de la garniture et envoyer le res­
tant à part.
Poularde à l'angla ise. — Formule 4 ,543 . — 
Faire braiser à blanc une poularde, selon la for­
mule 4,516. D’autre part, faire cuire à l’eau salée 
et séparément, carottes nouvelles, choux-fleurs, 
haricots verts et petits pois. On aura fait cuire en 
même temps que la poularde une langue de bœuf 
salée.
Découper la poularde, la dresser en pyramide 
sur un plat, la border d’une couronne de langue, 
contre laquelle on groupe les légumes égouttés, en 
alternant les couleurs. Dégraisser, lier le fond avec 
un peu do fécule, beurre fin, jaunes d’œufs, une 
pointe de cayenne et le faire réduire; napper légè­
rement la poularde et envoyer le restant do la sauce 
à part.
Remarque. — Si les légumes étaient liés au 
beurre fin, comme on le fait en France, elle pour­
rait être plus justement dénommée poularde à la 
jardinière.
P oularde ou chapon à la  financière. —
Formule 4,544. — Trousser pour entrée et braiser 
au madère une volaille, selon la formule 4,523. 
Dégraisser et faire réduire le fond en demi-glace; 
l’ajouter dans le ragoût à la financière (Voir ce 
mot).
Découper la poularde, la garnir du ragoût et en­
voyer le restant à part.
F ile ts  de poularde à la reine. — Formule 
4,545. — Lever les filets, ainsi que les filets mi­
gnons d’une belle poularde; enlever la peau, les 
citronner légèrement, les incruster de truffes et 
les mettre dans un sautoir beurré; mettre un peu 
de jus de champignons, couvrir d’un papier beurré 
et réserver.
Farcir les ailerons avec un peu de farce aux 
truffes ; les cuire avec les abatis, la carcasse et les 
cuisses de la poularde ; le tout mouillé d’un con­
sommé et assaisonné de façon à faire un fond très 
corsé.
Lorsque le tout est cuit, retirer toutes les chairs 
des cuisses et de la carcasse et les hacher avec la 
même quantité de champignons cuits ; mouiller 
légèrement avec la sauce suprême qu’on aura faite 
avec la moitié du bouillon. Avec l’autre moitié, 
mouiller un peu de riz, juste la quantité nécessaire 
pour dresser une pyramide en forme de croûton 
dans le centre du plat; ajouter le hachis, du beurre 
fin et tenir le riz très ferme. Faire pocher les filets, 
les dresser en pyramide en les appuyant contre le 
riz, les surmonter d’une belle tranche de truffes 
sur laquelle on mettra une tête de champignon 
tournée. Garnir la base d’une couronne de chànl- * 
pignons tournés; masquer la base et les parties 
non décorées et envoyer le restant de la sauce à 
part.
A ilerons de poularde à la tou lousaine. —
Voir formule 39.
G alantines suprêm es de poularde. — Voir 
formule 2,024.
Poularde en D em i-deuil. — Voir ce mot.
Poularde à la  DemidofF. — Voir ce mot.
F ile ts  de poularde à la parisienne (Entrée 
froide). — Formule 4,546.
Procédé. — Lever les filets, les cuisses, sans 
pilon, d’une ou plusieurs poulardes ; supprimer l’os 
des cuisses; faire cuire dans un sautoir mouillé du 
jus d’un demi-citron, d’un peu de jus de champi­
gnons frais ; saler. Lorsque les filets et les cuisses 
seront pochés, leur enlever la peau et les faire re­
froidir sous une presse légère.
D’autre part, faire braiser à blanc, selon la for­
mule 4,516, le restant de la poularde avec les 
abatis ; ajouter le jus des filets. Lorsque la carcasse, 
les pilons et les ailerons seront parfaitement cuits, 
en extraire les chairs, les hacher avec u:ie égale 
quantité de champignons et réserver sur une 
assiette.
Passer et dégraisser le fond, avec une partie 
duquel on fait une forte gelée; ajouter à l’autre 
partie, faire une sauce, on ajoutant un peu de fécule 
et faire réduire; clic doit être très gélatineuse, 
corsée et de bon goût; la lier avec jaunes d’œufs et 
beurre fin; la faire épaissir, la passer à l’étamiuc, 
la mettre dans un sautoir, avec le hachis, et la 
vanner.
Couper les filets de volaille en forme de petites 
épigrammes régulières, pointues d’un bout. Lorsque 
la sauce est à peu près froide, napper les filets sur 
un tamis posé sur la glace ; les tourner et les garnir 
copieusement de l’autre côté. Lorsqu’ils seront
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froids, les glacer avec de la gelée à demi-prise; 
avant qu’ils soient complètement raffermis, rouler 
les filets dans de la mie de pain blanche passée au 
tamis, dans laquelle on 
aura ajouté une truffe 
hachée; les façonner et 
ajouter une papillotte à 
chacun d’eux ; les dresser 
en turban sur un fond de 
plat garni de gelée. Met­
tre au centre un sujet et 
croûtonner de gelée. —
Ces filets, excellents, con­
viennent surtout pour les 
soirées et les grands buf­
fets de réception.
Remarque. — En pas­
sant les filets de poulets 
deux fois à l’appareil an­
glais et à la mie de pain, 
et en les plongeant dans 
une friture chaude, on 
obtient des suprêmes de 
volaille à la parisienne, 
que l’on sert sous forme 
de beignets, sur une ser­
viette pliée, ce qui consti­
tue une entrée chaude très 
agréable et très délicate.
P o u la rd e  à  la  che­
v a liè re  (Haute cuisine).
Formule 4,547.
Préparation. — Pour 
lever les filets de la pou­
larde, on coupe d’abord 
la peau au milieu de l ’es­
tomac longitudinalement 
en suivant le bréchet; la 
renverser en la rabattant 
vers les cuisses, que l’on 
écarte de la carcasse en 
les rompant sans les en 
détacher. Avec un couteau 
très tranchant, détacher 
les filets de chaque côté 
du sternum ou bréchet, en 
les détachant d’abord du 
côté de la pointe et rasant 
les os avec une lame effi­
lée, sans endommager les filets; venir sortir à la 
jointure qui unit l’aile à la carcasse et l’en séparer.
Dégager la jointure, tourner les filets sur le dos
et en séparer les filets mignons qui doivent se 
détacher tout seuls; les parer légèrement, les ci­
tronner, les incruster de petites lames de truffes et
les étendre dans un sau­
toir beurré ; faire subir la 
même opération aux filets, 
et les coucher à côté des 
filets mignons ; verser des­
sus un peu de beurre frais 
fondu, saupoudrer de sel, 
verser dans le sautoir un 
peu de jus de champi­
gnons, y faire couler le jus 
d’un citron et couvrir le 
tout d’un papier beurré. 
Réserver.
Enlever les deux cuis­
ses, en supprimant l’os 
jusqu’à la première join­
ture, les piquer de lard 
fin; supprimer les pou­
mons de la carcasse, la 
parer et la couper en trois 
morceaux très réguliers.
Procédé culinaire. — 
Faire dégorger les débris 
à l’eau tiède avec les aile­
rons dont on aura cassé 
les os et coupé le cou eu 
deux; les mettre dans une 
petite casserole avec les 
deux cuisses dessus, de 
façon à ne pas endom­
mager le piquage ; le tout 
assaisonné d’oignon clou­
té, bouquet de persil, poi­
vre blanc concassé et de 
jus d ’un d e m i-c itro n . 
Mouiller avec du consom­
mé limpide ou bouillon 
blanc et soumettre à l’é - 
bullition.
Lorsque les cvtisses sont 
cuites, faire cuire à blanc 
avec du beurre fin une 
cuillerée de farine dan, 
une p e tite  c a sse ro le ; 
mouiller avec le bouillon 
de la poularde, de façon 
à faire une sauce corsée ; la lier avec trois jaunes 
d’œufs et beurre fin ; la faire épaissir, sans laisser 
bouillir ; la passer par expression à l’étamine.
Fîg. 974. — Deux cuisses piquées. Deux filets incrustés de truffes. 
Deux filets mignons ou suprêmes égalem ent incrustés.
Fig. 975. — 1 e t 2. Carcasse. — 3. Sot-l’y-laisse. 
4 e t 5. Ailerons. — 6 et 7. Cou.
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Faire pocher alors les filets dans un four très 
chaucl ; dix à quinze minutes suffisent.
Préparer dans une petite casserole un ragoût de 
rognons et crêtes de coqs, de champignons blancs, 
avec un peu de sauce et le jus des filets.
Le dressage. — Poser les carcasses à la base 
d’un croûton de pain collé au milieu d’un plat rond 
muni d’une bordure en métal ; entre lesquelles on 
mettra les ailes, le foie et un peu de ragoût ; dresser 
par dessus et contre le croûton, d’une façon paral­
lèle et symétrique, les deux cuisses et un filet mi­
gnon au milieu, puis les deux filets entre lesquels
on mettra également un filet mignon. Saucer légè­
rement en mettant une partie du 
ragoût ; garnir les filets et les cuisses 
de papillottes, et surmonter le tout 
d’un attelet garni d’une truffe et crête 
de coq ; ajouter le restant de la sauce 
dans le ragoût et l’envoyer à part 
dans une timbale chaude.
N. B. — Lorsque les filets ne 
sont pas incrustés de truffes, on dé­
core deux belles quenelles que l’on 
place entre les filets et les cuisses ;
mais, dans aucun cas, il ne doit
entrer dans cette composition des 
substances panées ou frites. L’ad­
jonction d’une écrevisse dans l’attelet 
est également une méthode surannée, 
un abus discordant que l’on ne sau­
rait perpétuer.
Pour les crêtes d’attelet j ’ai trouvé 
le moyen d’en reproduire la couleur 
Fig. 97tî. primitive (voir la formule 1,326).
A ttelet à crête rose T ? > > i ~ i i
et truffe noire. LOVSqU O ù S 611 S e r t  pOUl* 16 C h a u d ,
on ne les glace pas.
Remarque. — Dans toutes les méthodes qui pré­
cèdent, on peut par les mêmes procédés faire des 
filets ou des suprêmes ; c’est dans l’intention de 
bien le démontrer que j ’ai classé quelques filets 
ou suprêmes immédiatement après les recettes des 
poularde.s.
On peut aussi préparer des entrées froides de 
poulardes, notamment des filets dont la base est 
le glaçage et le décor; quelques-unes de ces des­
criptions suffiront pour donner essor à l’imagina­
tion de l’artiste qui se réglera selon les exigences 
du service.
F ile ts  de poularde à la  m onarque. (Cuisine 
de restaurant). — Formule 4,548.
Procédé. — Lever les filets et les filets mignons 
d’une ou plusieurs poulardes ; les citronner et les 
incruster de lames de truffes ; les mettre dans un 
sautoir beurré, y ajouter du jus de champignons 
frais, les couvrir cl’un papier beurré et les faire 
pocher au four, en les maintenant très blancs.
Escaloper du foie gras frais, le saler et le cuire 
dans un sautoir beurré ; quand les escalopes sont 
cuites, les dresser sur un plat long. Déglacer le 
sautoir avec un peu de vin de Madère, ajouter une 
pointe de cayenne, un peu de jus de citron, de la 
glace de viande, un peu de jus des filets, faire fon­
dre et au moment de servir ajouter un bon morceau 
de beurre fin ; lier et en napper les escalopes ; 
dresser les filets dessus qui doivent être très blancs.
A m broisie de poularde. (Haute cuisine). — 
Formule 4,549.
Procédé. — Lever les filets d’une belle poularde ; 
les couper longitudinalement de façon à obtenir 
sept à huit petits filets de mêmes grosseur et lon­
gueur, les citronner et les incruster régulièrement 
de lames de truffes à l’exception d’un. Les coucher 
dans un sautoir grassement beurré, faire couler 
dessus le jus d’un citron de façon à ce qu’ils soient 
très blancs ; les couvrir et les faire pocher au four.
Hacher ou passer à travers un gros tamis de 
métal, deux beaux foies gras dénervés ; ajoutera 
cet appareil un œuf entier légèrement battu, uu 
jaune et cent cinquante grammes de truffes crues, 
épluchées et râpées, assaisonner de myrte et d’une 
pointe de piment de Cayenne ; mélanger avec la 
spatule.
Beurrer et chemiser de papier blanc, également 
beurré, un moule uni à  charlotte ; décorer le fond 
avec le filet blanc et des lames de truffes ; coller 
sur les parois, les filets en spirale ou dehouts, le 
côté décoré contre les parois ; remplir le centre 
avec la purée de foie gras truffée et faire pocher 
au bain-marie pendant environ quarante minutes. 
Lorsque l’ambroisie est cuit, ce qu’on reconnaît 
à l’élasticité, en appuyant au centre avec le doigt, 
on renverse avec précaution le moule sur un plat 
rond, on égoutte la graisse qu’il pourrait y avoir 
avant de lever le moule ; démouler et ôter le papier. 
Border la base d’une couronne de truffes épluchées 
tournées en olives. Servir à part une sauce demi- 
glace fà l’essence de truffe) faite avec du bouillon 
de volaille. — On peut aussi la servir froide à la 
gelée.
Ce mets de ma création est un des plus exquis de 
la cuisine éclectique.
P o u l a r d e s  g l a c é e s . —  Voici donc quelques 
méthodes des meilleures pour les poulardes froides.
P oularde à la N é v a  (Entrée f/'oide). — For­
mule 4.550.
Procédé. ■— Vider et. flamber, ôter le bréchet et 
la fourchette à une belle poularde. Eplucher et 
couper en dés un beau foie gras frais, l’assaisonner, 
lui incorporer un jaune d’œuf, lui ajouter 250 gr. 
do truffes épluchées et coupées en quartiers selon 
leur grosseur. Trousser la poularde pour entrée, la 
barder et la faire braiser à blanc, à petit mouille- 
ment selon la formulo 4,516. La laisser refroidir; 
t la découper, la reformer en mettant les morceaux 
à leur juxtaposition ; la masquer avec une sauce 
chaufroid ; l’autre moitié servira à faire une gelée 
pour la glacer; la poser et la dresser sur un fond 
de plat; la garnir d’une jardinière de légumes gla­
cés à la russe. Accompagner d’une sauce mayon­
naise.
Cette poularde a été servie pour la première fois 
le 24 octobre 1893, au dîner offert à l’amiral Avelan 
et aux officiers de l’escadre russe, par le cercle de 
l’Union artistique, dont la table et la cuisine sont 
dirigées par M. Ch. Brobeck.
Poularde g lacée à la  W ladim ir. — (Entrée 
froide). — Formule 4,551.
Employer :
P urée de m arrons  grammes 4-00
Foie g ras ..................................  — 300
Truffes ép lu ch ées  — 250
Poivre, sel et épices........
Procédé. — 1 nciser, cuire, décortiquer et passer 
les marrons au tamis de métal ; mettre la purée 
dans une terrine, avec le foie gras paré et coupé en 
dés, les épices et les truffes coupées eu quartiers. 
Oter le bréchet et la fourchette à une belle pou­
larde ; la bouder de farce, de façon à ce qu’elle soit 
toute ronde ; la brider en laissant dépasser les 
deux petits bouts do jambes, de façon à pouvoir 
mettre des pupillottes. Piquer les deux filets de la 
poitrine avec des lardons fins ; recouvrir la poularde 
do crépine et l’envelopper dans du papier beurré. 
La faire braiser selon la formule 4,523 dans la­
quelle ou ajoutera un demi-pied de veau.
Développer la poularde en ayant soin de main­
tenir les lardons intacts ; faire réduire le fond, le 
clarifier, et passer la gelée ; lorsqu’elle sera sur le 
point de se coaguler, g iacerla poularde sur un 
tamis en faisant couler de la gelée dessus; cette 
opération doit se faire en lieu froid.
Poser la poularde sur un fond de plat, mis au 
fond d’un plat rond muni d’une bordure en métal 
argenté. Garnir d’un cordcn de gelée hachée, avec 
des truffes épluchées, lui mettre facultativement 
deux truffes ou deux papillotes aux pattes, ainsi 
qu’un petit attelet soutenant une truffe sur le 
devant.
mm
Fi g. 977. — Poularde à la Chevalière (formule 4,547).
Poularde g lacée au v in  de Champagne. —
Formule 4,552. — Dégraisser un peu la volaille et 
la trousser pour entrée ; la faire saisir dans une brai- 
sière foncée selon la formule 4,516 , ajouter peu à 
peu une demi-bouteille de champagne dry première 
marque; laisser réduire un peu et continuer de 
mouiller avec du bouillon d’abatis de volailles. 
Lorsque la poularde est cuite, faire réduire le fond, 
le clarifier avec un blanc d’œuf, de façon à obtenir 
une gelée consistante.
Fig. 978. — Poularde à la W ladimir (formule 4,551).
Procéder à la dissection de la poularde en la 
maintenant entière, la glacer avec une partie de sa 
gelée et la garnir avec des croûtons et de la gelée 
hachée.
Remarque. — On peut aussi découper cette pou­
larde, glacer chaque morceau et les dresser dans 
un plat rond à bordure, appuyés contre une flûte 
de champagne contenant de la gelée mousseuse 
battue sur la glace. On garnit le bas avec une 
couronne de cornichons très verts et de piments 
rouges alternés et, facultatativement, avec des 
croûtons de gelée ou de la gelée hachée.
A m broisie de su prêm es g lacés (Haute 
cuisine). — Formule 4 ,553 .
Procéder exactement comme dans la formule 
4,549, en ayant soin de mettre l’appareil dans un 
moule à cheminée. Faire cuire comme il est indi­
qué, le démouler lorsqu’il est froid en trempant le 
moule dans de l’eau chaude. Mettre le plat sur la 
glace et couler dans le puits une gelée dans 
laquelle on aura mis un fort morceau de glace de 
viande et une pointe de poivre de cayenne. Déco­
rer la base avec des petites truffes glacées, alter­
nées avec de la gelée hachée.
Ce mets ne supporte pas d’attelet ni aucune autre 
garniture étrangère à sa composition.
Remarque. — On pourrait étendre à l'infini les 
méthodes plus ou moins hétérogènes, de prépara­
tions de la poularde ; il était surtout essentiel de 
décrire d’une façon précise, les formules de la 
haute cuisine ; le praticien se trouvant plus souvent 
dans le cas d’en diminuer la richesse par le man­
que de ressources, que de joindre l’esthétique à 
l’exquisité du goût.
En général, toutes ces préparations s’appliquent 
aussi bien au chapon, au poulet, qu’à la poularde. 
Je laisse donc le choix de la dénomination au ré­
dacteur du menu qui en saura faire son profit. Tou­
tefois le poulet subit des préparations plus spéciales 
décrites à son article. '
POULCRÊ ou PULQUÉ, s. m . — Boisson 
enivrante que l’on tire de l’agave, (Voir ce mot). 
La sève est nommée marguey ; en la laissant fer­
menter au soleil, on en fait du vinaigre, et en la 
distillant, on en fait l’eau-de-vie appelée jpoulcré.
POULE, s. f .  (Gallina). All. him  ; augi. Aera; 
russe houritsa) ilal. gallina. — Femelle du coq. 
(Voir ce mot); elle est assez connue pour que je me 
dispense d’en faire une longue description.
La poule de Bankiva, ou poule naine, est celle 
qui fournit la chair la plus estimée. Les poules de 
Houdctn, de Crèvecoeur et de La Flèche sont les 
races qui donnent les œufs les plus gros. La poule
de Nankin ou de Cochinchine est aussi une des 
plus grosses et bonne pondeuse.
La poule est d’une tendreté passable jusqu’à 
l’âge de deux ans; ce temps passé, sa chair deve­
nant dure, elle est considérée comme vieille, seul 
le bouillon reste sapide au détriment de sa chair, 
C’est la raison pour laquelle on la met dans les 
bouillons pour bonifier les consommés.
En Russie, les poules des environs de Péters- 
bourg sont les plus recherchées ; celles qui arri­
vent du gouvernement de Rostoff sont toutes 
apportées gelées et partant moins estimées.
P ou le  au riz. — Formule 4,554, — Plumer, 
flamber, vider et trousser une poule après lui avoir 
coupé les abatis ; les nettoyer et mettre le tout 
dans une casserole, avec de l’eau, condimenter avec 
poireau, oignon clouté, carotte, poivre en grains 
concassés, une gousse d’ail, un peu de céleri et sel; 
écumer comme un pot-au-feu et faire cuire douce­
ment jusqu’à ce que la poule soit tendre ; le temps 
de la cuisson étant subordonné à l’âge de la poule.
Mettre dans une casserole, deux cent cinquante 
grammes de riz avec cent vingt-cinq grammes de 
lard de poitrine maigre, dessalé et coupé en petits 
dés. Lorsque le riz devient blanc, mouiller deux 
fois plus haut que le riz avec la partie grasse du 
bouillon, en le passant ; mettre .en ébullition en 
plein feu; retirer et laisser cuire pendant vingt- 
cinq minutes. Procéder alors à la sauce suivante :
Faire cuire à blanc deux cuillerées de farine fine, 
dans une petite casserole, avec du beurre fin ; 
quand elle est mousseuse, passer du bouillon des­
sus, remuer ; laisser cuire un instant, ajouter le 
jus d'un demi-citron, et laisser cuire un peu; la 
lier avec trois jaunes d’œufs, et beurre fin. Laisser 
épaissir en remuant sans laisser cuire. Si elle 
n’était très lisse on la passerait à la passoire ou à 
l’étamine par expression.
Dresser le riz en pyramide sur un plat. Décou­
per la poule et la dresser sur le riz ; masquer avec 
la sauce et envoyer le restant à part.
Remarque. — La poule peut être cuite dans le 
pot-au-feu; on procède,pour quant au restant, abso 
lument de la même façon.
P ou le  à l ’estragon. — Procéder exactement 
comme pour la poularde (Voir ce mot).
P oule aux o lives (Cuis.provençale). — For­
mule 4,555.
Procédé. — Nettoyer, flamber, trousser et far­
cir une poule avec une farce composée de panne,
mie de pain, son foie et cœur hachés, jaunes d’oeufs, 
le tout bien homogénéisé et la même quantité 
d’olives préparées selon la formule 3,718. La 
faire braiser à blanc comme il est indiqué à l’ar­
ticle poularde; lorsqu’elle est tendre, passer le fond 
dans une autre casserole, la dégraisser, sortir les 
os de la braisière, la nettoyer un peu, remettre le 
jus dedans qui doit être à demi-glace avec une 
quantité suffisante d’olives farcies ; laisser mijoter 
un petit quart d’heure. Dresser la poule, la masquer 
de la demi-glace et l’entourer de sa garniture.
P ou le  aux choux. — Formule 4,556. — 
Couper en quartiers, faire blanchir un gros choux, 
enlever le trognon ; le rafraîchir, l’égoutter.
Mettre dans une casserole profonde la poule 
troussée, ou pour plus de facilité coupée en deux, 
un oignon clouté et mouiller à hauteur avec du 
bouillon et ajouter un peu de liquide.
Ajouter un morceau de poitrine de porc dessalée 
et laisser cuire encore une heure. Les choux doi­
vent être abaissés, très cuits et de bon goût. Les' 
dresser sur un plat, les garnir de lard et de la 
poule découpée.
Remarque. — Cette même opération peut so 
faire avec de la choucroute cuite de la veille.
P oule-au-pot. — Poser le titre, c’est décrire 
la formule ; la poule peut être mise seule au po‘- 
au-feu ou avec de la viande de boucherie.
POULE D’EAU, s. f .  — V oir F o u l q u e .
POULE SULTANE, s. f .  — Sorte de poule 
d’eau qui habite les rivages ; à plumage brillant et 
à chair coriace, analogue à celle de la poule d’eau, 
dont elle subit les mêmes préparations culi­
naires.
POULE DE MARAIS, s. f .  — Nom vulgaire 
de la gélinote ganga (Voir ce mot).
POULÈRE, s. f .  — Liqueur spiritueuse que 
l’on fait au Mexique avec la fève de l’agavé.
POULET, s. m. (g allas clomesticiis). Ail., 
Hühnchen-, augi., cock-chicken; rus.; tsiplionok ; 
ital., pollastro. — Petit du coq et de la poule de 
l’àge de trois à six mois, époque à laquelle on dis­
tingue les sexes. Dès lors les femelles prennent 
le nom de poulette  et les mâles celui de coq. En 
séparant les coqs des poulettes et en les traitant 
largement au grain, on obtient cet aliment exquis
et parfumé, appelé coq vierge. Les poulettes comme 
les poulets, spécialement nourris pour être tués, 
prennent le nom de poulets cle grains.
H y g iè n e . — Depuis longtemps le  poulet est 
considéré à la campagne comme aliment de luxe et 
comme l’aliment par excellence des malades ; mais 
pour qu’il réunisse les qualités de sa réputation, 
il doit être surtout gras et avoir été nourri à l’état 
libre ou parqué dans un endroit aéré. Je ne con­
nais rien de plus désagréable qu’un poulet étique, 
dont les longues jambes, l’exiguité du sternum 
laissent apparaître le squelette décharné ; il y a 
donc tout avantage de laisser engraisser les 
volailles avant de les tuer.
U sa g e  c u l in a ir e . — Le nombre des prépara­
tions culinaires du poulet est considérable, parmi 
lesquelles la plus simple n’en est pas la moins 
bonne c’est-à-dire le poulet rôti, qui est toujours 
savouré avec plaisir par tout le monde, lorsqu’il est 
préparé dans la règle.
i’ig. 979. — A. — Incision du cou du poulet.
H abillage du poulet pour rôtir. — For­
mule 4 ,551 . — Le poulet étant plumé et flambé 
(voir ce mot), les tuyaux arrachés s’il y en a, on 
procède au vidage.
Etendre le poulet sur la planche, la poitrine en 
bas, les pattes tournées à gauche ; serrer avec la 
main gauche la peau du cou près du tronc, et avec 
la droite, munie du couteau, faire sur le cou une 
incision longitudinale, dessin A ; dégager le cou 
de la peau et retirer la poche, en la coupant au- 
dessous des aliments, afin de ne pas la crever ; 
la couper également près de la tête.
Avec le doigt, détacher par devant les enti ailles 
et les poumons, afin de faciliter leur expulsion du 
côté postérieur ; couper la rosette, appuyer par 
pression de la main gauche pour refouler les intes­
tins à l’extrémité et les extraire en les tirant avec
la main droite. Couper alors le cou près du tronc 
en laissant à la peau un appendice de cinq ou six
Fig/_9S0. — B. — Prem ière opération du troussage.
centimètres ; couper les extrémités des ailerons 
ainsi que le tendon des jambes au-dessus des
Fig . 931. — C. — Deux’èmo opéra.ion du troussage.
genoux pour en établir la flexibilité ; couper les 
pattes aux moignons, à l’endroit des jointures.
Fig. 982. — D. — Poulet bride, prêt à  rôtir.
Poser le poulet devant soi, le dos sur la table, le 
devant-à gauche; avec la main droite appuyer
sur les cuisses et avec la main gauche soulever la 
poitrine en introduisant un doigt intérieurement. 
Piquer avec une aiguille enfleelée, au milieu de la 
cuisse droite du poulet au-dessus de l’os, l’enfon­
cer afin do la faire sortir parallèlement sur l’autre 
cuisse dessin B. Tourner le poulet sur le côté, 
replier les deux ailerons gracieusement sur le dos ; 
piquer l’aile gauche de la volaille entre les deux 
os de l’aileron et faire sortir à l’extrémité du même 
aileron en piquant par-dessous; piquer la peau du 
cou en l’attachant au tronc, dessin C, continuer la 
même opération dans le sens inverse à l’autre 
aileron, de façon à amener la ficelle à son point de 
départ; serrer les deux extrémités en faisant un 
double nœud; la seule traction de la ficelle suffit 
alors pour donner au poulet une forme gracieuse 
(dessin D). Le poulet est ainsi prêt à être rôti. On 
peut aussi le barder si on le désire. Cette méthode 
de trousser avec une seule ficelle est la plus expé­
ditive et celle qui donne le plus de grâce.
Dégager alors le gésier, couper le cou en deux ; 
dépouiller la tête de la peau, couper le bec, extirper 
les yeux et l’œsophage ; laver la tête, l’essuyer. 
Dans la cuisine ménagère, on met le tout avec un 
un peu de beurre fin dans l’intérieur du poulet 
avec le foie débarrassé du fiel, assaisonné de poivre 
et sel. Au contraire, dans la haute cuisine les 
abatis sont utilisés à part.
R ôtissage . — Formule 4,558 .-— Le rôtissage 
à la broche est préférable à tout autre; cependant 
on peut rôtir le poulet dans une lèchefrite en l’ar­
rosant souvent et en ayant soin de le mettre dans 
un four suffisamment chaud pour le saisir. On peut 
aussi le rôtir dans une casserole avec du beurre et 
à petit mouillement, lorsqu’il a pris couleur.
D écoupage du poulet rôti. — Formule 
4,559. — Il y a deux méthodes de découper le 
poulet ; la méthode usitée dans les maisons de 
commerce, hôtels, cafés, restaurants, qui consiste 
à laisser les os adhérer aux morceaux : le poulet 
est d’abord coupé par le milieu en long; on lève 
ensuite les cuisses, on les coupe en deux et on di­
vise les filets et l’aile en deux ou trois morceaux 
selon la grosseur désirée; le poulet est rangé sy­
métriquement sur un plat, quelquefois garni de 
cresson et accompagné d’une saucière de son jus 
chaud.
Une autre méthode a été décrite à l’article dé­
couper (voir ce mot) ; mais en voici une troisième 
plus élégante qui réclame un peu plus d'adresse 
et qui peut être" pratiquée en famille et en petit 
comité.
Le plat sans jus est placé devant soi; on pique 
le poii'et dans le dos avec la fourchette et on le 
tient en l’air de la main gauche ; avec un couteau 
bien affilé on détache d’abord les cuisses, en en 
séparant les pilons et on laisse tomber les mor­
ceaux les uns après les autres dans le plat ; on dé­
tache ensuite les ailes, en les attaquant du haut 
dans les jointures, et on lève les filets que l’on dé­
tache du sternum. Dans cette méthode la carcasse 
reste entière. Cette opération doit se faire avec 
élégance et agilité.
H abillage du pou let pour entrée. — Sui­
vre exactement les indications prescrites pour la 
poularde.
P ou let à l ’A nglaise ( Pàté de ). — Voir 
Chicke.n-pie.
P ou let (Pàté de). — Formule 4,067-4,068. — 
Vol. IV.
P o u le t (Abatis de). — Pour les différentes ma­
nières de préparer les abatis, voir ce mot.
P ou let à la C hipolata (Ailerons de). — Pro­
céder comme pour les ailerons de chapon. — 
Formule 40.
P ou let à la  C harcutière (Ailerons de). — 
Formule 42.
P ou let truffé (Ailerons de). — Formule 43.
P ou let (Coulis de). — Voir For. 1,210. Vol. II.
P ou let en fricassée . — Foi m. 1,903-1,934. 
Vol. II.
P ou let au foie gras (Galantine de). — For­
mule 2,025. Vol. II.
P ou let à  la  M arengo. — For. 3,170. Vol. III.
P ou let à la  n iço ise . — For. 3,492. Vol. III.
P ou le t à la  D em idofï. — Voir ce mot.
P ou let à  la D iable. — Form. 1,464. Vol. II.
P ou let farci à la  Duroc. — Voir ce mot.
P ou let à la  Favre. — Voir ce mot.
P ou let à la parisienne (P ilaf de). — For­
mule 4,190. Vol. IV.
P ou let à la  toulousaine. — Voir Poidarde.
P ou let à  la R égence. — Voir Poularde.
P ou le t à  la  C hevalière. — Voir Poularde.
P ou le t à  l ’estragon . — Voir Poularde.
P ou let au riz. -— Voir Poularde.
P ou let à la  P arisienne (Filets de). — Même 
opération que pour les filets de poularde.
P ou let à  l ’A urore. — Voir ce mot.
P ou let à la vén itien ne. — Voir Poularde.
P ou le t au V ert-Pré. — Voir Poularde.
P ou let à la  Mornay. — Voir Poularde.
P ou let à la diable. — Procéder comme pour 
le pigeon à la diable (voir ces mots).
P ou let (Friture de). Voir formule 1912.
P ou let à la  Gar not. — Formule 4.560. — 
Choisir de préférence un coq vierge ; l’habiller et 
le trousser pour entrée. Avec une lame effilée lever 
alors l’estomac ou sternum  en forme de cuirasse 
et le renverser en l’air à la façon d’un pigeon à la 
crapaudine (Voir ces mots) ; retirer le bréchet, 
aplatir doucement avec l’abatte de façon à briser 
les jointures, donner un coup avec la pointe du 
couteau dans les centres nerveux, afin d’empêcher 
ceux-ci de réagir. Fixer les membres avec un atte­
int.
Le poulet étant ainsi préparé, on le sale, on le 
saupoudre légèrement de piment pulvérisé et on 
l’arrose de beurre fraîchement fondu, on l’enve­
loppe de crépinette et on le dépose dans un sautoir 
que l’on glisse dans un four chaud. Lorsqu’il est 
cuit et de belle couleur, on enlève sa robe et on 
l’aromatise avec de la glace de viande fondue dans 
une petite casserole dans laquelle on a mis un 
beurre à la maître d’hôtel aux fines herbes et au 
jus de citron. On masque le poulet et on envoie le 
restant de la sauce à part en ayant soin de la main­
tenir très chaude.
Remarque. — Cette méthode que j ’ai inspirée à 
M. Tabernat, ex-chef des cuisines de l’Elysée Na­
tional, a paru sous ma signature en 1890 dans le 
journal L ’Alimentation, dirigé par M. A. F. Stee- 
nackers, qui me disait : « Mon cher, tou poulet 
à la Carnot, devrait être aussi organisateur de la 
victoire. »
P oulet à la  paysanne — Formule 4,561. — 
Aussi appelé à la fermière.
Découper un poulet de grains selon la règle ; le 
poivrer et le saupoudrer; beurrer un sautoir avec 
du beurre fin, y mettre le poulet et lui faire prendre 
vivement couleur sur un feu vif avec 125 grammes 
de poitrine de lard maigre très dessalé et coupé en 
lames ; ciseler une laitue sanguine, tourner des pe­
tites carottes et ajouter une quantité relative de 
pois sucrés fraîchement écossés ; mélanger ces 
légumes, les saupoudrer légèrement de sel et 
d’une pincée de sucre ; les mettre sous le poulet 
avec du beurre frais, ajouter une goutte d’eau, cou­
vrir le sautoir et faire cuire au four à l’étoufiée.
Dresser les légumes en pyramide, sur un plat 
rond à bordure d’argent et mettre les morceaux 
de poulet en couronne alternés de lames de lard.
P ou let à la  B ergère. — Formule 4,562 , — 
Trousser en entrée, un ou plusieurs petits poulets, 
selon l’importance de l’entrée, et introduire dans 
l’intérieur un morceau de beurre manié, avec sel, 
poivre, persil et champignons hachés.
Passer au beurre du lard de poitrine très maigre, 
coupé en petits lardons (blanchis au préalable, et 
à raison de 100 grammes par poulet).
Egoutter le lard et faire revenir doucement les 
poulets à la place. Ceux-ci étant colorés, ajouter 
oignons, échalottes, et champignons de pré (à 
défaut de ceux-ci, des champignons de couche), 
hachés, et passer le tout pendant deux minutes.
Mouiller simplement avec un peu de vin blanc 
et consommé, et braiser au four pendant vingt-cinq 
minutes, la casserole hermétiquement fermée.
Dresser les poulets en les exhaussant légère­
ment par des croûtons frits au beurre. Réduire 
le mouillement aux deux tiers, et lier le fonds hors 
du feu avec un hon morceau de beurre.
Masquer les poulets, saupoudrer de persil ha­
ché, et les entourer d’un cordon de pommes 
paille, de façon à simuler des oiseaux au nid. ( P h . 
G i l b e r t .
P ou let sau té à la  hongroise. — Formule 
4,562. — Découper un poulet selon la règle ; le 
saupoudrer et lui faire prendre couleur dans un 
sautoir avec du beurre fin, un oignon ciselé, une 
demi-gousse d’ail, ajouter de la purée de tomate, 
de la crème fraîche et une pointe de Paprika (Voir 
Piment). Couvercler le sautoir et faire cuire à 
l’étouffée.
Si la sauce était trop épaisse, on la liquéfierait 
avec un peu de crème fraîche, en lui faisant 
redonner un bouillon. Lorsque le poulet est cuit, 
le dresser dans un plat rond.
P ou let sau té  à la norm ande. — Formule. 
4,564. — Découper le poulet selon la règle ; le 
poivrer et le saler ; lui faire prendre couleur sur 
un feu vif, dans une casserole évasée contenant du 
beurre fin ; le poudrer de farine de gruau ; lui 
ajouter des salsifis coupés d’une longueur de cinq 
centimètres ; aromatiser avec myrte-piment ou 
poivre de la Jamaïque en poudre ; mouiller avec 
du cidre pur appelé gros cidre ; faire réduire de 
façon à former une bonne demi-glace lorsque le 
tout est cuit à point.
Remarque. — Le cidre est quelquefois remplacé 
par de la crème fraîche appelée fleurette ; dans ce 
cas, on s’abstiendra de mettre du cidre et du jus de 
citron qui feraient tourner la sauce.
P ou lets  à la V illeroy. — Formule 4,565. — 
Pour dix personnes, trousser et faire cuire à blanc 
deux poulets, selon la formule 4,516. Lorsqu’ils 
seront un peu refroidis, les découper très réguliè­
rement en supprimant les gros os et les faire 
refroidir sous presse légère.
Pendant ce temps, on aura préparé une sauce 
Villeroy tomatée, dans laquelle on aura ajouté le 
fond du poulet réduit à demi- glace ; parer les mor­
ceaux, les mettre sur un plafond sur lequel on aura 
mis un peu de sauce ; en remettre par-dessus, de 
façon à ce qu’ils soient ensevelis dans la sauce ; 
mettre en lieu froid. Lorsque le tout sera congelé, 
faire chauffer légèrement sur le fourneau, retirer 
aussitôt ; couper l’excédent de la sauce autour de 
chaque morceau et les paner deux fois à l’appareil 
anglais et à la mie de pain blanche. Faire la même 
opération à des têtes de champignons farcies avec 
un salpicon de truffes et champignons.
Disposer les morceaux de poulets dans le panier 
à friture et les plonger dans la friture chaude ; les 
égoutter et frire également les champignons. 
Dresser le poulet en pyramide, contre un croûton 
de pain collé sur un plat rond à bordure de métal ; 
le surmonter d’un attelet garni et couronner la 
base avec des champignons frits.
Remarque. — A la rigueur cet apprêt peut être 
fait avec du poulet froid de la veille.
P ou let sau té  à la  S tan ley  (Cuis, d’hôtel). — 
Formule 4,566. — Découper le poulet selon la 
règle ; saupoudrer de poivre et de sel, beurrer un 
sautoir suffisamment grand, ou mieux un plafond ; 
y établir une couche d’oignons émincés forte de 
quatre à cinq centimètres de haut, y ajouter une 
pointe d’ail, poivre en grains concassés, basilic, 
un ou deux clous de girofle et un peu de muscade.
Etendre le poulet par dessus, beurrer et glisser 
le plafond au four ; lorsque les morceaux de poulet 
auront pris couleur, les tourner un à un; quand les 
oignons auront exsudé l’eau, remuer au fond pour 
qu’ils ne s’attachent pas ; mouiller peu à peu avec 
de la crème fraîche, demi-litre par poulet, et laisser 
mijoter doucement. On aura réservé les carcasses 
que l’on aura fait cuire dans un sautoir spécial.
Lorsque le poulet sera cuit, le sortir dans une 
casserole, le réserver au chaud. Passer le fond au 
tamis ; recueillir la sauce dans un sautoir (elle est
alors grisâtre et comme tournée) ; la faire réduire 
pour faire évaporer l’eau ; ajouter du jus de cham 
pignons, de la glace de viande, une pointe de pi­
ment de cayenne, et au dernier moment du beurre 
fin, un verre de vieux vin de Madère. Ajouter des 
têtes de champignons tournées coupces en quatre ; 
dresser le poulet dans un plat rond d’entrée ; le 
masquer de la sauce et envoyer le restant à part.
Remarque. — Cette méthode est la primitive, je 
l’ai publiée dans La Science culinaire en 1878, et 
elle se pratique encore dans les hôtels de pre­
mier ordre de Suisse et les stations balnéaires 
françaises, hollandaises et belges ; mais un auteur 
irrespectueux des convenances et des droits litté­
raires, l’a récemment tronquée, en y faisant entrer 
des tartelettes de farce et je ne sais quoi encore,' 
dans le seul but de s’approprier la création ou de 
ne pas eu mentionner l’origine.
P ou let à l ’archiduc. — Formule 4,567. — 
Pour douzes personnes, découper deux poulets 
gras ; les saler, les poivrer.
Foncer un sautoir beurré, d’une forte couche 
d’oignons, ranger les morceaux dessus, ajouter un 
demi-litre de crème et faire cuire au four. Retirer 
es morceaux de poulet et les maintenir au chaud 
dans une petite casserole. Ajouter dans le sautoir 
un verre à bordeaux de cognac, de madère, et 
d’Oporto vieux et une cuillerée de velouté ; faire 
réduire, passer la sauce au tamis, la mettre dans 
la casserole avec glace de viande, jus de citron, 
pointe de Cayenne et beurre fin.
Dresser le poulet en pyramide et lo garnir par 
groupes alternés de truffes chaudes et des pointes 
d’asperges vertes.
P ou let sau té  aux cham pignons (Cuis, mé­
nagère). — Formule 4 ,568 .
Procédé général. —■ Découper le poulet comme 
il est décrit à l’article fricassé formule 1,903; le 
saupoudrer de poivre et de sel, le faire saisir 
dans une casserole évasée, sauteuse ou plat à sau­
ter ; retourner les morceaux, ajouter une petite 
cuillerée de farine, un soupçon d’ail; faire colorer 
le tout ; mouiller avec un verre de vin blanc, du 
jus ou du bouillon, et un peu de tomate s’il y en a; 
ajouter également des champignons frais qu’on 
aura cuits séparément avec du beurre frais, jus de 
citron et sel ; faire cuire à point, goûter la sauce, 
l’amener à bon goût, lier avec du beurre fin et la 
dresser sur un plat rond.
pagne). — Formule 4,569. — Découper le poulet 
pour sauter et l’assaisonner de poivre et sel ; met­
tre les morceaux dans un sautoir avec beurre fin ; 
les faire saisir sans laisser roussir ; singer avec de 
la farine, ajouter un peu de bouillon et les faire 
pocher ; les arroser avec de la crème douce, très 
fraîche ; laisser réduire.
D’autre part, faire cuire dans une petite casserole 
avec un peu de lait frais non écrémé, deux ou trois 
oignons coupés en rouelle, assaisonnés de poivre 
du moulin, sel et muscade, les passer au tamis et 
les ajouter au poulet ; lorsqu’il est cuit, la sauce 
doit être blanche et liée. Dresser le poulet sur un 
plat rond, saucer et garnir le tour avec des fleu­
rons en pâtisserie.
P ou let à la D urand (Cuisine cle restaurant).
—- Formv.le 4,570.
Procédé. — Découper le poulet selon la règle ; 
le saler, le poivrer, le rouler dans la farine, le faire 
frire à l’huile d’olive et saindoux ; lorsqu’il sera à 
moitié cuit, ajouter deux ou trois oignons taillés 
en rouelles et également roulés dans la farine 
et les faire dorer en les retournant.
Peler, égrener des tomates, les tailler par tran­
ches, les saler les pimenter légèrement et les faire 
cuire dans une casserole avec du beurre fin. Dres­
ser les oignons en pyramide sur un plat et le pou­
let en couronne autour ; sur les oignons et dans le 
centre, former une espèce d’entonnoir avec des 
lames de jambon taillées régulièrement, verser les 
tomates dans le creux et les saupoudrer de fines 
herbes hachées.
P ou let sau té chasseur (Cuis, de restaurant). 
— Formule 4,571. — Il se prépare de la même 
façon que le poulet aux champignons, mais on le 
saupoudre de fines herbes. On le prépare quelque­
fois avec des poulets cuits de la veille, dans ce cas 
la sauce doit être faite avec une bonne demi-glace 
to matée.
P ou let sau té  à la M ascotte (Cuisine de res­
taurant). — Formule 4,572. — Découper un pou­
let pour sauter ; faire saisir les morceaux à l’huile 
d’olive, en plein feu ; les retourner et lorsqu’ils 
sont cuits, égoutter l’huile ; déglacer le sautoir avec 
un verre de vin de Xérès ou de Madère authenti­
ques ; ajouter de la sauce demi-glace, un soupçon 
de purée de tomates, des truffes coupées en 
lames.
Lorsque le poulet est cuit, la sauce parfumée et 
de bon goût, le dresser au milieu d’un plat long ;P ou le t sau té à la  crèm e (Cuisine de cam-
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le masquer avec les truffes et la sauce ; dresser 
aux deux extrémités des fonds d’artichauds, les 
garnir de petites pommes de terres, coupées en dés, 
frites et passées au beurre.
P ou let sau té  aux tru ffes d’Inde. — For­
mule 4,573. — Faire sauter un poulet selon la 
règle habituelle ajouter piment et jus de champi­
gnons frais et demi-glace. Lorsqu’il est cuit, le 
dresser en pyramide sur un plat et le garnir de 
truffes d’Inde selon la formule 4,331 ; masquer avec 
la sauce et envoyer le restant à part.
P ou let sau té à la M arseillaise. — Formule 
A,574. — Faire sauter le poulet découpé et assai­
sonné, dans un sautoir avec de l’huile d’olive et 
une gousse d’ail. D’autre part, ciseler une égale 
quantité de poivrons ou piment doux d’Espagne, 
encore verts; des tomates pelées et égrenées; 
passer le tout dans une autre poêle avec de l’huile; 
poivrer, saler et ajouter quelques gousses d’ail; 
égoutter l’huile du sautoir contenant le poulet, ajou­
ter la garniture. On peut mouiller avec un peu de 
bouillon s’il était nécessaire. Dresser le poulet et 
le saupoudrer de fines herbes.
P ou let frit à la tou lonnaise (Aussi appelé 
à la. lyonnaise). — Formule 4,575.
Procédé. — Découper le poulet selon la règle, 
mettre les morceaux pendant une heure dans 
la macération décrite à la formule 3,105, en 
les faisant sauter de temps en temps. Les retirer, 
les rouler dans la farine et les plonger dans la 
friture chaude ; aussitôt cuits, les retirer, les 
égoutter et faire subir la même opération à des 
rouelles d’oignons, également matinées et roulées 
dans la farine.
Dresser sur un plat à bordure les oignons en 
pyramide, contre lesquels on appuyera les mor­
ceaux de poulet et entourer le tout de quartiers de 
citrons.
P ou le t en  cinq m in u tes. — Formule 4,576. 
— Il s’agit de tuer, plumer, flamber, découper, 
cuire et servir un poulet, en cinq minutes. C’est 
à dire en moins de temps que j ’en mets pour 
le décrire.
On a à sa disposition une sauce demi-glace 
tomatée avec jus et champignons frais, relevée 
d’une pointe de piment et d’ail; une casserolée 
d’eau bouillante et une friture chaude, une assiette 
contenant de l’esprit-de-vin. Ces apprêts faits, on 
choisit un poulet de cinq à six mois et on com­
mence l’opération, montre en main :
Procédé. — Saisir de la main gauche, les deux 
ailes et les pattes du poulet ; de la main droite 
armée d’un gros couteau lui trancher la tête sur 
la planche, d’un seul coup et avant que le sang ait 
jailli, le plonger dans la casserole d’eau bouillante, 
le retirer après trente secondes ; arracher vive­
ment les plumes, le flamber à l’esprit-de-vin, le 
découper en commençant par les deux cuisses, 
séparer la poitrine, couper le cou et la carcasse 
en trois, séparer les deux ailes et les filets en deux 
en jetant les morceaux, au fur et à  mesure dans 
la friture d’huile d’olive chaude, munie d’un pa­
nier, les y laisser une minute, après avoir jeté le 
dernier morceau ; sortir le panier, égoutter le 
poulet, le mettre dans la sauce en ébullition, 
sauter et dresser sur un plat. Le poulet est ainsi 
cuit à point, succulent et d’une tendreté parfaite.
S uprêm es de pou lets à l'écarlate. — For­
mule 4,577. — Lever les filets à  plusieurs poulets, 
comme il est indiqué pour la poularde à la cheva­
lière, en les citronnant et les incrustant de langue 
écarlate.
Avec les cuisses préparer une farce à quenelles 
de volaille à la crème ; colorer en rouge avec un 
peu de tomate ; préparer quatre quenelles longues, 
sur lesquelles on aura fait adhérer de la langue 
écarlate très rouge taillée en petits dés. Faire 
pocher le tout dans un sautoir au four, avec du 
jus de champignons. Avec le fond des débris, faire 
une sauce suprême aux champignons sans truffes.
Dresser les suprêmes contre un croûton collé 
debout sur un plat ; alterner des quenelles ; garnir 
la base de champignons, masquer de la sauce et 
envoyer le restant à  part.
F ile ts  de pou lets à l ’indienne. — Formule 
4,578. — Procéder exactement comme il est indi­
qué dans la formule précédente, mais sans incrus­
ter les filets et en ayant soin d’ajouter dans la 
sauce suprême un peu de poudre de cary. On pré­
pare séparément un riz, mouillé avec du bouillon 
de poulet ; on le dresse au milieu du plat, et on 
le garnit des filets.
P ou let de grains sau té  à ia  B a r te la sse .—
Formule 4,579. — Cette recette a été publiée par 
M. Marius Morard :
La Bartelasse est une petite île dans le Rhône, 
entre Avignon et Villencuve-lez-Avignon ; c’est là 
que se rendent les amateurs, le dimanche, pour 
manger le poulet sauté que dans les restaurants 
de l’île on accommode si bien.
Proeédé. — Découper un poulet de grains pour 
sauter ; faire chauffer 150 grammes, environ, 
d’huile d’olive dans un sautoir ; lorsqu’elle com­
mence à pétiller, y ranger les morceaux du poulet, 
assaisonnés de sel et poivre ; les tourner à mesure 
qu’ils se colorent ; ajouter ensuite un demi-verre 
de vin blanc de Tavel, laisser réduire de moitié et 
finir avec une forte pincée d’ail et de persil hachés, 
laisser prendre goût et servir.
P ou let à  la vendéenne. — Formule 4,580. 
—Découper, sa­
ler, poivrer un 
poulet et le faire 
sauter à l’huile.
L o rsq u ’il e s t 
p re sq u e  cuit, 
ajouter de très 
petits oignons 
en quantité suf­
fisante et leur 
fa ire  p re n d re  
co u leu r; sau­
poudrer de fa­
rine et mouiller 
avec un verre de 
vin blanc et faire 
cuire à point.
Dresser alors 
le poulet en py­
ra m id e , l ’en­
tourer de petits 
oignons ; dégla­
cer le sau to ir  
avec un peu de 
consommé, jus
de citron ; ajouter du beurre fin et des fines herbes 
hachées, bien lier le tout et verser sur le poulet.
P ou let gr illé  A lam artine. — Formule 
4,581 . —- Ce modo de préparation est celui que 
préférait, mon regretté et sympathique collègue 
Alamartine, fondateur de l’importante maison de 
comestibles Au Coq d’Or, à Genève.
Procédé. — Choisir un jeune poulet charnu ; lui 
couper les pattes et faire rentrer l’os du pilon sous 
la peau; avec un couteau bien affilé couper en 
travers sous le sternum et le soulever comme 
pour le pigeon à la crapaudine ; aplatir légèrement 
le poulet ; fixer les ailes à la peau de la carcasse 
à l’aide d’un attelet, le saupoudrer, le mettre sur 
un grand plat long avec la macération décrite à
« -% *  
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Poulet découpé pour sauter. Pour la description, voir Fricassèe
1. Tête. — 2 e t 3. Carcasse.
4. Sot-l’y-laisse. — 5 e t 6. Ailerons. 
7 e t 8. Cou. — 9 e t 10. P attes .
la formule 3, J 05 ; lorsqu’il sera suffisamment ma­
riné, le faire griller et le servir avec une sauce ainsi 
composée :
Glace de viande, jus de citron, moutarde fran­
çaise, beurre fin, et estragon haché. Dresser le 
poulet sur un plat très chaud, le masquer légère­
ment et envoyer le restant de la sauce dans une 
timbale ou une saucière très chaude.
P ou let sau té à la  p iém ontaise. — For­
mule 4,582. — Découper un poulet pour sauter
comme pour le 
poulet à la che­
valière ; citron­
ner les filets et 
les incruster de 
truffes blanches 
du Piémont; les 
étendre dans un 
sautoir et cou­
vrir d’un papier 
beurré.
Préparer un 
r is o tto  qu ’on 
mouillera avec 
du bouillon de 
volaille et dans 
lequel on ajou­
tera une quan­
tité suffisante de 
truffes blanches 
du Piémont tail­
lées en julienne, 
j e t  faire cuire.
I F a ire  cu ire  
lég a lem en t le 
restant du poulet et les filets, modeler le riz dans 
un moule à bordure beurré, le démouler sur un 
plat rond et dresser au centre le poulet et les 
filets en pyramide. Etablir sur la bordure un cordon 
de petites truffes du Piémont, de grosseur régu­
lière et chauffer. Masquer avec un peu de sauce 
suprême légèrement pimentée et tomatée; envoyer 
le restant à part.
P ou let sauce carry. — Formule 4,583.
Procédé. — Le poulet peut être cuit à blanc 
dans un bouillon assaisonné, entier ou découpé cru; 
dans ce dernier cas, on fait cuire tous les morceaux 
dans une petite casserole avec de l’eau, poivre, sel, 
et assaisonnement de légumes. Avec une partie du 
liquide on fait une sauce, avec beurre, farine, dans 
laquelle on ajoute une petite quantité de carry ; on
I l  e t 12. Cuisses. — 13 e t  14. Pilons. 
15 e t 16. F ilets. — 17. Fourchette 
do poitrine. — 18. P a le tte  de poitrine.
mouille avec le bouillon de volaille et on laisse cuire ; 
on la lie avec beurre fin et jaunes d’œufs et on la 
passe.
D’autre part, avec le restant du bouillon, on a 
fait cuire du riz au naturel. On dresse facultative­
ment, le riz en bordure et le poulet en pyramide 
au milieu, soit le riz en pyramide et le poulet en 
couronne tout autour. On masque légèrement et on 
sert le restant de la sauce à part.
P ou let à  l ’indienne. — Formule 4,584. —- 
Voici comment mon ami Lauzel a vu faire le poulet 
à l’indienne, à Madras, par un indigène du pays :
Découper le poulet selon la règle, le mettre 
dans une casserole avec très peu de sel, le couvrir 
d’eau et le laisser cuire à ébullition lente. D’autre 
part, émincer deux ou trois oignons moyens, les 
mettre dans une casserole avec du beurre, une 
gousse d’ail et une feuille de laurier, les faire cuire 
sans les laisser roussir, ajouter ensuite une demi- 
cuillerée à bouche de curie de Madras, et le double 
de farine ; bien délayer le tout, afin qu’il n’y ait 
pas de grumeaux. Le poulet étant cuit, passer son 
consommé dans la casserole au curie, ajouter le 
lait frais d’un coco et remuer avec le fouet; en 
conserver une partie dans la casserole pour main­
tenir le poulet au chaud.
Vingt-cinq minutes avant de dresser, faire cuire 
du riz à grande eau, sans sel, de façon à ce que 
les grains se détachent; l'égoutter ensuite dans 
une passoire et le faire sécher à i’étuve. Dresser 
dans un plat creux les morceaux de poulet, passer 
dans la sauce qui doit être peu liée, accompagner 
du riz au naturel. On peut, selon les goûts, aug­
menter ou diminuer la dose de curie.
Avec ce mets, les Indiens ne boivent que de 
l’eau.
Remarque. — Il est important pour cette pré­
paration de se servir de curie préparé selon la 
méthode indienne, de M. Veneatachellum, curie 
ipowder (Madras — Inde anglaise), et non de pro­
duits secondaires déversés chez les épiciers de qua­
trième ordre et qui ne sont autre chose que de la 
farine de moutarde anglaise.
P ou let ou poularde à  la  M onte-Carlo
(Raute cuisine). — Formule 4 t585. — Habiller 
trois poulets de grains, un chapon ou une belle 
poularde pour entrée ; la faire cuire à blanc selon 
la formule 4,516. Préparer une sauce suprême dont 
on aura coloré la moitié en rose avec de la belle 
purée tomate et une pointe de cayenne ; passer et 
réserver les sauces dans doux petites casseroles.
D’autre part, préparer une douzaine de que­
nelles de volaille, dont la moitié blanche et la 
moitié rose. Dresser les poulets ou la poularde; 
masquer la moitié au blanc et l’autre en rose ; 
garnir avec les quenelles blanches du côté rose et 
v<ce-versa. Envoyer les sauces séparément. On 
peut aussi les servir en chaudfroid.
P ou let sau té  m ousquetaire (Cuis, de res­
taurant). ■— Formule 4,586. — Découper un 
poulet pour sauter, le saupoudrer et le poudrer de 
poivre ; le faire cuire à moitié dans un sautoir 
avec une quantité suffisante de beurre et une 
gousse d’ail entière. Egoutter le beurre et déglacer 
le sautoir avec du vin de Madère, du cognac et de 
la demi-glace ; ajouter quelques trufïes crues émin­
cées et des fonds d’artichauts coupés en quatre. 
Achever la cuisson, dresser le poulet et masquer 
avec la sauce et la garniture. (Ces deux dernières 
formules me sont communiquées par A. Arnaudy.)
P ou let de gra ins à la roum aine (Ostro- 
pelù de puiul). — Formule 4,587. — Faire rôtir 
à la broche, de préférence, deux petits poulets de 
grains, bien croustillants et bien colorés; les dé­
couper vivement en six morceaux.
D’autre part, mettre dans un sautoir un décilitre 
de bon vinaigre, un peu de piment et une gousse 
d’ail hachée ; faire réduire jusqu’à siccité, sans 
laisser brûler ; ajouter alors un petit verre de 
cognac, un bon morceau de beurre fin et les mor­
ceaux de poulets ; les faire sauter et servir aussi­
tôt. — Ce mets est souvent servi dans les soupers, 
à la sortie des théâtres, dans les premiers restau­
rants de Bucharest (Communiquépar A. Chevalier).
P ou let sau té  à la  varsovienne (Kurcze 
smarzone po Warszaiosku). — Formule 4,588.
Procédé. — Découper un poulet pour sauter ; le 
saler et le poivrer et le mettre dans un sautoir, 
lui faire prendre couleur et ajouter un oignon 
coupé en gros dés, le mouiller légèrement avec un 
verre de vin blanc, couvrir et le faire cuire au 
four.
D’autre part, faire cuire à la friture des petites 
pommes de terre levées à la cuillère, les passer au 
beurre frais et les ajouter au poulet lorsqu’il sera 
cuit. Faire sauter le tout, dresser le poulet en 
pyramide sur un plat et le garnir des pommes de 
terre. Mettre dans le sautoir un fort morceau de 
beurre fin, une gousse d’ail et du fenouil haché ; 
déglacer avec un peu de bon jus et verser le tout 
sur le poulet.
P ou let rôti à la  cracovienne (Kurcze piec- 
zone po KraJcoiosTcu). — Formule 4,589. — Pré­
parer d’abord l’appareil suivant :
Procédé. —  Cuire un demi-litre de bouillon et y 
faire tomber en pluie une quantité relative de se­
moule ; assaisonner copieusement de poivre, fenouil 
et persil hachés ; couvrir la casserole et la mettre 
au four pendant vingt minutes environ ; l’appa­
reil doit être alors consistant ; ajouter un fort mor­
ceau de beurre et remuer avec la fourchette.
Vider un poulet, lui ôter le bréchet, le farcir 
avec l’appareil, coudre les ouvertures et le cuire à 
la broche. Au moment de servir, le saupoudrer de 
chapelure, le dresser sur un croûton de pain cuit 
dans la lèchefrite et l’arroser d’un peu de beurre 
fondu à la noisette.
P ou let rôti à la  polonaise (Kurcze pieczone 
po Polsini). ■— Formule 4 ,590 . — Préparer 
d’abord l’appareil suivant :
Procédé. — Mettre dans une casserole : mie de 
pain, lait, beurre fin, poivre et sel, persil et fe­
nouil hachés ; travailler le tout sur le feu de façon à 
faire une pâte homogène avec laquelle on farcit un 
poulet sans bréchet. Faire rôtir le poulet à la 
broche ; au moment de le retirer, le saupoudrer de 
chapelure et lui faire prendre belle couleur. Le 
dresser sur un plat très chaud, faire couler dessus 
du beurre à la noisette et le garnir de bouquets de 
laitues. (Ces trois dernières recettes me sont com­
muniquées par Stanislas Tarkowski. — Varsovie).
Ghaufroid de poulet à l ’estragon . — For­
mule 4 ,591 . — Préparer une poularde à l’estra­
gon, comme il est indiqué à la formule 4,539. Lors­
que la poularde est cuite et le fond dégraissé et 
réduit à glace, ajouter une quantité relative de 
forte gelée ; faire réduire un instant afin de former 
une bonne sauce chaufroid. Lorsqu’il sera presque 
froid, découper le poulet par morceaux réguliers de 
façon à faciliter le dressage ; les glacer sur un 
tamis avec la sauce, les décorer avec blancs d’œufs 
et truffes découpées à l’emporte-pièce. Le dresser 
en buisson sur un fond à gradins ; masquer avec la 
gelée de chaufroid hachée ; garnir d’attelets et 
croûtonner de gelée.
P ou let en m ayonnaise au céleri. — For­
m ule 4,592. — Lorsqu’il reste du poulet de la 
veille, on peut le réhabiliter de la façon suivante :
Couper très régulièrement les restants de poulet 
en supprimant les os autant que possible ; les sou­
mettre à la macération de la formule 3,105, pen­
dant ce temps, faire cuire une grosse tête de céleri-
rave ; la couper en carrés longs de cinq centimè­
tres, assaisonner de poivre et de sel, de vinaigre 
et d’un peu de mayonnaise. Mettre le céleri sur un 
plat et le tasser en lui donnant une forme de cylin­
dre ; appuyer tout autour et dessus le poulet, pres­
ser encore, pour donner au tout, une forme solide 
et régulière ; masquer le tout d’uuo forte couche de 
mayonnaise très ferme ; lui donner la forme cylin­
drique d’un moule à charlotte, garnir le tour, avec 
œufs, cœurs de salade et céleri cuit levé à la cuil­
lère, décorer le dessus avec piments, filets d’an­
chois, et câpres.
Cette mayonnaise inédite est excellente.
Remarque. — Le poulet se prépare encore à de 
nombreuses méthodes qui, par des noms fantai­
sistes, frappent d’abord l’imagination, mais qui, 
daus le fond, se rapprochent toutes de celles que 
je viens d’énumérer.
En général, on applique au poulet, toutes les mé­
thodes usitées pour le chapon et la poularde.
POULETTE, s .f. Jeune poule. (Voir Poulet).— 
Sauce poulette, se disait autrefois pour la fricassée 
de poulet, dans laquelle on ajoute des fines herbes 
hachées (Voir Fricassée), et notamment pour 
la sauce blanche des pieds de mouton ; cette 
expression est surannée.
POULPE, s. m. (Octopus). All. Aoh I fuss ; angl. 
pulp ; ital.polpa; esp. pulpa; provençal, pour- 
■prioun. — Mollusque céphalopode, pourvu de huit 
grands tentacules, dont une espèce, Y octopus vul­
garis, est alimentaire, mais de peu de saveur, dure 
et coriace. (Voir aussi Actinie).
N etto y ag e  d u  pou lp e . — (Cuisine prépara­
toire). — Formule 4,593. — Débarrasser l’animal 
des tentacules et de la peau brune qui l’enveloppe. 
Vider la poche à encre, en la retournant en sens 
inverse pour nettoyer l’intérieur; selon le genre 
de préparation, on enlève aussi l’osselet de la 
bouche; on coupe le poulpe par morceaux ; puis, on 
les éponge dans un linge.
P o u lp e  à  la  p rovença le . — Formule 4,594. 
Employer :
Poulpe coupé en morceaux, grammes 500
L a rd ....................................... . — '100
A il..........................  gousses 5
C ognac................... décilitre 1/2
Vin b lanc ..................  litre 1/2
Petits O ignons........................  12
Tomates pelées, égrenées. . . .  2
Feuiles de lau rier........................ nombre '1
Poivre et sel.
Procédé. — Mettre le cognac, le vin blanc, le 
laurier, poivre et sel dans une terrine, ajouter 
les morceaux de poulpe et les laisser macérer pen­
dant deux heures
D’autre part, mettre dans une casserole de terre, 
un filet d’huile d’olive, le lard haché, l’ail, les pe­
tits oignons, et faire ro.ussir ; ajouter les poulpes, 
les faire roussir un instant avec ces ingrédients et 
mettre en dernier lieu les tomates et le vin blanc. 
Couvercler et faire cuire deux heures à Vestouffade 
en d’autres termes, étuvée, ébullition lente.
P oulpe frits. — Formule 4,595. — Choisir 
de petits poulpes et les préparer comme il est dé­
crit plus haut; les éponger dans un linge, les saler 
et les passer à la farine; les plonger dans une 
friture chaude et leur donner dix minutes de 
cuisson.
Remarque. — On doit avoir soin de couvrir la 
friture avec un linge, ou se mettre à l’abri d’un 
objet quelconque, pour se soustraire aux éclabous­
sures de la friture, provoquées par les globules 
d’eau qui se dégagent des poulpes.
P oulpe au riz (Cuis.prov.). — Formule 4,596.
Procédé. — Le poulpe étant nettoyé et l’os de la 
bouche enlevé comme il est décrit plus haut ; faire 
roussir un oignon, un poireau dans une casse­
role de terre avec de l’huile d’olive ; ajouter les 
poulpes, faire exsuder l’humidité un instant, arro­
ser avec un verre de cognac et faire prendre feu. 
Ajouter deux tomates pelées, égrenées et émincées ; 
trois gousses d’ail, un oignon clouté, une feuille de 
laurier, et une pointe de piment, saler, poivrer et 
laisser mijoter une heure et demie environ.
Ajouter alors une quantité relative de riz, en 
veillant qu’il y ait suffisamment d’eau pour qu’après 
vingt-cinq minutes de cuisson, le ragoût se trouve 
de consistance parfaite.
POUMON, s.m . (Pulmo), Dérivé d’un mot grec 
qui signifie respirer. All. Lunge ; angl. lung ; ital. 
polmone ; esp. pulmon. — Organe de la respira­
tion chez les mammifères, les oiseaux et un petit 
nombre de reptiles ; c’est une double poche spon­
gieuse, molle, flexible, qui continue les bronches 
et reçoit l’air servant à la transformation du sang 
veineux en sang artériel. (Pour les préparations 
culinaires, voir Mou.)
POUPART, s. m . — Espèce de crabe aussi ap­
pelé tourteau. (Voir ce mot.)
POUPELIN, s, m. — Ancienne pâtisserie, dont 
l’appareil est une pâto à choux, que l’on peut 
cuire dans un moule uni, mais comme les trois 
quarts do cette pâte sont déversés hors du moule 
pendant la cuisson, il ne reste qu’une croustade 
que l’on peut garnir avec n’importe quel appareil : 
crème Chantilly, purée de fruits, mousse ou glace.
Je ne rappelle que pour mémoire cette pâtisserie 
absolument primitive et dont la prodigalité dans 
sa confection n’a pas sa raison d’être.
POURCEAU, s. m. — Porc, cochon. Le sens 
étymologique de pourceau est. jeune porc ; mais ce 
sens a tout à fait disparu. Pourceau ne se dit plus 
que dans quelques locutions particulières.— Pour­
ceau de mer, nom vulgaire du marsouin.
POURPIER, s. m. (Portulaca). All. PortulaeJe ; 
angl., pursla in  ; ital. portulaca-, esp. verdolaga. 
— Plante originaire des Indes, cultivée en France, 
dont on connaît plusieurs variétés, l’une sauvage 
et les deux autres cultivées pour l’alimentation. 
On attribue au pourpier des propriétés calmantes, 
rafraîchissantes et diurétiques.
Pourpier de mer se dit d’une espèce d’arroche 
que l’on trouve sur le bord de la mer et dont les 
feuilles alimentaires ont un goût salé très sensible.
Les feuilles épaisses, charnues du pourpier cul­
tivé, portulaca oleracera, se préparent cuites 
comme les laitues ou les épinards et en salade.
A côté de ce plat paraissaient deux salades ;
L ’une de pourpier jaune, et l’au tre d’herbes fades.
On les conserve aussi, confites au vinaigre ou au 
sel, comme les câpres et les capucines. Pour leur 
préparation, voir ces mots. (Voir Cl a y t o n n e .)
POUSSE-PIEDS, s. m. — Nom vulgaire de 
Yanatife, aussi appelée conque anatifère; ce co­
quillage, qui a la forme d’un cône aplati, s’attache 
aux galets, à la quille des barques et des navires.
P o u sse -p ie d s . — Formule 4,597. —- Mettre 
les coquillages dans de l’eau condimentée de poivre, 
sel, bouquet garni et jus de citron. Faire cuire. 
Les égoutter et les servir avec citron et mignon- 
nette.
POUSSIN, s. m. — Poulet nouvellement éclos ; 
ainsi appelé jusqu’à l’âge de trois mois.
Le poussin se trousse généralement en entrée et 
se fait cuire rôti à la broche, bardé ou dans des 
feuilles de vignes ; en cocotte, bardé et cuit à
l’étoufïée; quelquefois à la paysanne, comme les 
pigeons ; d’autrefois, aux petits jiois, soit encore 
braisé, avec des pois gourmands. On peut aussi le 
griller  et lui appliquer toutes les méthodes du 
poulet.
PRAIRE, s. f .  ( Venus verucosa). — La praire 
double est un coquillage comestible à chair blan- 
bhe, épaisse, molle et savoureuse, que l’on re­
cherche pour la table, sur le littoral de la Provence, 
notamment du Var, aux Baléares, à Alger. Elle 
comporte un grand nombre de variétés connues 
sous les noms divers de bucarde, clovisse et Vénus 
(Voir ces mots); il yen a de grandes, de moyennes 
et de petites.
L’une de ces variétés, très recherchée en Amé­
rique, est connue sous le nom de clams, dont on 
fait des ragouts et des potages (Voir ce mot). Elles 
se servent et se préparent, en outre, comme les 
huîtres.
PRALIN, s. m. (De Praslin). — Le chef d’of­
fice du maréchal Duplessis-Praslin fût le premier, 
qui enveloppa l’amande de sucre (Ménage), et lui 
donna le nom de son maître. Par altération pra- 
Un, qui, aujourd’hui, désigne, par antonomase, 
les préparations suivantes :
P ralin  d’am andes g r illée s  A. — Formule 
4,590. — Employer :
Amandes m ondées................... gram m es 300
Sucre concassé............................. — 500
Procédé. — Effiler ou hacher les amandes selon 
les besoins, les faire torréfier au four. Faire cuire 
le sucre au gros boulé et ajouter les amandes. 
Cette préparation sert pour la confection des 
entremets à la crème pralinée et pour les gâteaux.
P ralin  blanc d ’am andes effilées B. — For­
mule 4,599. — Employer :
Amandes mondées et effilées. . .  grammes 500
Sucre p ilé ...............................................  — 60
Blanc d’œ uf.......................................  nombre 1
Eau de fleur d’oranger
Procédé. — Mettre le sucre sur le marbre, l’ho- 
mogénéiser avec le blanc et l’eau de fleurs d'oran­
ger, y ajouter les amandes et mélanger le tout. Il 
sert pour praliner des gâteaux, des pâtisseries et 
des petits fours, notamment pour le gâteau danois. 
On l’emploie frais en l’étendant dessus et l’on 
passe ensuite à l’étuve ou dans un four doux.
P ra lin  de n o ise ttes  ou d’avelin es C. —
Formule 4,600.
Employer :
Sucre concassé......................... gramm es 500
Avelines ou noisettes  — 800
Procédé. —• Faire cuire le sucre au gros cassé ; 
pendant ce temps faire torréfier les noisettes ou 
avelines au four ; les passer dans un torchon en 
leur faisant faire un mouvement de va-et-vient 
pour les débarrasser des pellicules, les verser 
chaudes dans le sucre ; remuer et verser sur le 
marbre ; on le pile fin lorsqu’il est froid.
Emploi. — On se sort de cette préparation 
pour les crèmes, les glaces aux noisettes et pour 
farcir des petits fours ; on lo mélange le plus sou­
vent avec crèmes, purée de marrons, marmelade 
d’abricots, etc.
P ralin  d’am andes D . — Formule 4,596. — 
On procède exactement comme dans la formule 
précédente, en substituant aux noisettes des aman­
des torréfiées.
P ralin  grené. E. (Garniture de gâteau). —
Formule 4,601. — Employer :
Amandes m ondées......................grammes 500
Sucre concassé............................... — 300
Procédé. — Couper les amandes au couteau en 
petits dés, les faire dessécher à l’étuve ; cuire le 
sucre au gros boulé, ajouter les amandes et travail­
ler en pralinant pour maintenir les grains séparés. 
Quand ils seront pralinés, verser sur du papier 
d’office et séparer à la main les grains qui pour­
raient se coller. Cette préparation réussit surtout 
pour saupoudrer les gâteaux et entremets glacés 
au chocolat, au café, etc.
PRALINE, s. f .  All Zuckermandel; angl. burnt 
almond', rus. mindale prié jénn ié , ital. mandorla 
tostata ; Etymologie de pralin. — Amande recou­
verte de sucre cuit.
Il existe un grand nombre de pralines variant 
parles couleurs et les arômes, mais ayant pour 
base unique le même genre de manipulation. On 
les fait généralement avec des amandes brutes ; 
on peut aussi les faire avec les noisettes et les pi­
gnons. Il est bien préférable de monder les aman­
des ; la pellicule communiquant à la praline un 
goût d’amertume qui nuit à sa qualité.
P ralin es à la  van ille  (Confiserie). — Formule 
4,602. — Employer :
Sucre en p a in ......................  kilogrammes 4
Amandes flots, m oyenne. — 1
Poudre de v an ille   gramm es 150
Procédé général. — Première charge. — Monder 
les amandes et les faire sécher à l’étuve ; mettre les 
deux tiers du sucre dans une bassine sur le feu 
avec une quantité suffisante d’eau pour lefaire fon­
dre.
Ajouter les amandes ; remuer avec la spatule 
en faisant bouillir à grand feu ; quand les amandes 
commencent à pétiller, les retirer du feu pour les 
sabler-, cette opération consiste à les travailler 
avec la spatule, pour faire adhérer à l’amande le 
sucre à l’état friable, sec et sableux ; on les jette 
alors sur un crible et on maintient en lieu chaud 
les amandes recouvertes d’une toile spéciale.
Deuxième charge. — On recueille le sucre grené 
sorti du crible, on ajoute le restant du sucre et une 
partie du sucre vanillé et on les remet dans la 
bassine pour le cuire au gros cassé en ayant soin 
qu’il ne grène pas. On recommence l’opération en 
réajoutant les amandes ; cette fois-ci on les fait 
cuire en travaillant avec la spatule jusqu’à ce que 
le sucre se caramélise, ce que l’on reconnaît par 
un fumet très agréable.
Troisième charge. — On opère enfin, cette der­
nière charge, en procédant comme pour la première 
et en mettant le restant des stfcres; les cuire au 
cassé ; quand les pralines sont sablées et criblées, 
on procède enfin au glaçage.
Le glaçage. — Déglacer la bassine avec un peu 
d’eau et mettre le déglaçage dans un poêlon en 
ajoutant le sucre grené et le restant de poudre de 
vanille, de façon à faire un sirop à 32 degrés en­
viron ; y ajouter une quantité relative, soit de 
gomme arabique, du copahu en feuille ou shellac 
que l’on fait dissoudre dans de l’alcool. On ajoute 
les pralines dans la bassine, remuer sur le feu et 
les arroser doucement en les sautant, sur un feu 
couvert, jusqu’à ce qu’elles soient glacées et sèches. 
Les étendre sur un tamis pour les faire sécher 
dans une étuve tiède.
Remarque. — Anciennement on faisait cuire 
tout le sucre en commençant; plus tard on a ajouté 
le tiers ou la moitié, ce qui dépend des méthodes 
adoptées par les différents ouvriers.
On peut également varier les colorations de la 
praline dans les différentes charges ; mais à moins 
d’un changement d’arôme qui exige une coloration 
spéciale, il est préférable de laisser la praline uni­
forme intérieurement; toutefois, quand la variété 
est bien réussie, les goûts et les arômes bien tran­
chés, il est intéressant pour le consommateur d’avoir 
un bonbon qui change dans la bouche plusieurs 
fois de goût et de couleur.
P ralines au cacao, — Formule 4,603,
Employer :
Amandes flots..................  kilo g. 2
S ucre....................  — 2.500
Cacao broyé...................... grammes 250
Procédé. — Suivre les indications sus-énoncées. 
A la deuxième charge on ajoute le cacao, et on sa­
ble. Commencer une dernière charge comme la 
première en laissant de côté cette fois-ci le sucre 
grené du crible. Glacer en teinte rosée. On procède 
dans les proportions qui sont ci-dessus.
P ralin es caram élisées. — Formule 4,604. 
— On fait torréfier les amandes. Dans les deux 
premières charges on laisse caraméliser le sucre ; 
dans la troisième, enfin, on cuit le sucre au gros 
cassé, on colore légèrement au caramel, on les 
glace en leur donnant une teinte caramélisée.
P ralines blanches. — Formule 4,605.
Employer :
Sucre en p a in ...............................  kilog. 2
Amandes flots, m oyennes. . . .  — 2
E au de fleurs d’o ran g er  décilitres 2
Procédé. — Monder les amandes et les faire 
sécher au four. Diviser le sucre en quatre parties ; 
faire fondre le quart avec une quantité relative 
d’eau ; ajouter les amandes et remuer avec une 
spatule jusqu’à ce qu’elles commencent à pétiller ; 
retirer du feu pour les sabler et continuer selon le 
procédé général plus haut indiqué, à l’exception 
qu’il faut avoir soin de laver la bassine à chaque 
charge avant d’ajouter le nouveau sucre pour évi­
ter la caramélisation. On les glace à blanc, c’est- 
à-dire au sucre cuit au cassé.
Pralines à  la rose. — Formule 4,606. — On, 
les fait de la même manière que les blanches, en 
ajoutant un peu de carmin à chaque charge ; pour 
celle-ci, il n’est pas nécessaire de laver la bassine 
chaque fois ; on colore également en rose le gla­
çage.
Pralines à la parisienne. — Formule 4,607.
Employer :
S u c re ................................... kilogr. 2.500
Amandes de Provence.. — 2.500
E au de rose.........................  litre 1/2
Procédé. — Diviser le sucre en quatre parties, 
suivre les indications du procédé général et colorer 
en rose, avec du carmin, chaque charge, en ayant 
soin d’ajouter un peu d'eau de rose. Glacer en rose.
P ralin es fondantes. — Formule 4,608.
Employer :
Sucre en p a in ............................   kilogr. 3
Amandes flots mondées sc­
ellées ...........................................  — 2
Procédé. — Partager le sucre en quatre parties 
que l’on utilisera pour chaque charge. Mettre les 
amandes dans une bassine chaude. Cuire la pre­
mière partie du sucre au gros boulé, dans un poê­
lon; le faire couler, par un aide, en filet au-dessus 
des amandes, pendant qu’on les fait sauter. Il faut 
éviter de trop les mouiller, parce qu’elles se 
peloteraient ; dans ce cas, il faut les laisser sécher 
légèrement et les désagréger avec la spatule ; con­
tinuer alors l’opération, et on les laisse sécher 
complètement.
On recommence ainsi trois autres charges en 
glaçant, aromatisant et colorant la dernière à vo­
lonté.
On fait des pralines de toutes les couleurs et à 
tous les arômes ; les blanches sont parfumées à 
l’eau de fleurs d’oranger ou à la vanille ; les roses 
à la rose ou à la framboise ; les jaunes au citron 
zesté ou à la fraise ; les orangées à l’orange zestée 
ou à l’ananas; les violettes à la vanille ou à la vio­
lette ; les cafés au café. On les glace généralement 
à l’eau gommeuse; on peut aussi les mettre au 
candi.
Remarque. -—On fait aussi des pralines très or­
dinaires dont je ne saurai prescrire ici les for­
mules.
P ra lin es à la  duchesse. — Formule 571.
P ralin es à  la  Pom padour. — Formule 572.
P ra lin es caraques. — Formule 573.
PRATELLE, s. f .  — Agaric comestible qui se 
cultive aussi sur couches.
PRÉCIEUSES,  s. f .  pl. — Petits fours et pâtis­
serie de détail. On en fait de plusieurs sortes, des 
petites et des grandes, en pâte à biscuit, et en pâte 
à foncer, on les garnit de l’appareil suivant, dont 
on modifie Parome, selon le glaçage des pré­
cieuses.
A ppareil à  p réc ieu ses.— Formule 4,609.—
Employer :
Sucre p ilé .............................. grammes 10D
F écule......................................... — 50
Amandes hachées menues — 30
Sel fin .........................................  — 5
Zeste râpé de c itron   nombre 1
Œufs................................... — 3
Procédé. — Mettre dans une terrine la fécule, 
le sucre, deux jaunes, un œuf entier, les amandes, 
le sel, le zeste de citron ; travailler le tout et ajou­
ter les deux blancs fouettés. On se sert de cet 
appareil pour garnir les précieuses, dont on peut 
varier Parome en ajoutant des amandes, de la 
vanille, de l’anis et même des jus de fruits.
P réc ieu ses  à  la  van ille . (Petits fours). — 
Formule 4,610. ■—• Foncer des moules à petits 
fours de forme à  son gré avec la pâte de la formule 
4,024, les remplir de l’appareil à la vanille, les 
glacer à  la vanille en les sortant du four.
P réc ieu ses  au k irsch  (Petits fours). — For­
mule 4,611. — Préparer une pâte à  génoise fon­
dante, cuite dans un grand plafond, l’abricoter, 
la diviser en petits carrés ou en losanges ; les 
vider, les garnir d’une gelée au kirsch et les glacer 
au fondant au kirsch.
Remarque. — On en fait de toutes les formes, 
de toutes les couleurs et de tous les arômes.
PRÉAUX (Géogr. gastr). — Le vin des Préaux 
( Yonne) est un vin de Bourgogne rouge de deuxième 
classe, d’une vinosité de quinze à seize degrés.
PREIGNAC {Géogr. gastr.) — Vin blanc de 
Bordeaux, de première classe, d’une force alcoo­
lique de dix-sept à  dix-huit degrés.
PRÉMAUX {Géogr. gastr.) — Vin rouge de 
Bourgogne {Côte d’Or), de deuxième classe, con­
tenant quine à  seize, degrés d’alcool.
PRÉ-SALÉ, s. m. De pré salé. — On appelle 
ainsi les moutons qui ont pâturé dans les prés 
salés, ou arrosés par l’eau de mer et particulière­
ment sur le littoral de la Normandie. Cette viande 
est très estimée. Gigot de pré-salé.
PRÉSIDENT, s. m. — Nom d’un gâteau qui se 
prépare de la façon suivante :
P résident. — Formule 4,612. — Foncer deux 
cercles à  flan de la même grandeur en pâte brisée; 
garnir l’un de crème d’amande et l’autre de fran­
gipane ; les faire bien cuire dans un four moyen. 
Les superposer l’un sur l’autre, les glacer à la 
vanille et les décorer au cornet.
PRESSE, s. f .  — En cuisine, machine destinée
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à comprimer les substances pour en extraire les 
sucs.
Fig. 984. — Presse citron.
Presse à citron. — On vient de créer un joli 
instrument qui en pressant le citron retient en 
même temps le pépin.
Presse à jus. — La presse indispensable dans 
une cuisine est la presse dont je donne le dessin et 
qu s l’on trouve chez tous les grands négociants en 
quincaillerie. Elle sert fa­
cultativement pour extraire 
les jus des viandes et les sucs 
des fruits en petite quantité.
PRÉSURE, s. f. (Coagu­
limi). — Matière propre à 
cailler le lait, appelé aussi 
caillette ; elle est renfermée 
dans le troisième ventricule 
des veaux ou des agneaux 
nourris uniquement de lait; 
elle est sous forme de gru­
meaux qu’on lave, sale et 
fait sécher pour la conserver.
Pour l’emploi, on la prépare 
de la façon suivante : Fig. 9ss. -  Presse à jus.
Préparation de la présure. — Formule 
4,613. — Employer :
Caillette séchée.............grammes '10J
Sel m arin ........................  — 50
Eau p u re ........................ litre 1
Alcool à 90°...................décilitre 1
Procédé. — On fait macérer le mélange pendant 
cinq jours, on filtre et on augmente le volume par 
un litre d’eau contenant une solution de 10 0/0 de 
sel. Les montagnards de la Suisse, notamment 
ceux de la vallée d’Hérens eu Valais, ajoutent 
chaque jour un peu de petit lait pour remplacer 
Yazy qui a servi à la préparation quotidienne du 
fromage.
Cuimie culinaire. — Le mode d’action de la pré­
sure sur la caséine du lait est encore très discuté. 
Certains pensent que cette substance agiteti trans­
formant un peu de sucre de lait en acide acétique, 
auquel serait due réellement la coagulation, d’au­
tres rapportent l’action coagulante à la pepsine 
contenue dans la caillette ; mais il semble résulter 
de travaux plus récents que le principe actif est 
une matière albuminoïde particulière, la chymo- 
sine.
On peut aussi faire la présure avec des bases 
végétales, surtout avec le chardon d’Espagne et 
le caille-lait (voir ce mot).
PRÉVATS, s. f.  pl. — Famille de champignons 
du genre agaric à chair piquante et laiteuse. On 
distingue la girole blanche, le lilas, le verdoyant, 
la tournée, le rosé ou grande rougeole, gorge de 
pigeon, jaunâtre et blanchâtre et le le préva/s des 
dames qui est le meilleur.
PRICKA s . f .  — Espèce de lamproie de qua­
rante à cinquante centimètres de long, qu’on trouve 
en France dans les lacs et les rivières, elle est noi­
râtre en dessus, argentée en dessous. Pour sa 
préparation culinaire, voir Lamproie.
PRIMEURS, s . f . p l . — Premiers fruits et pre­
miers légumes de l’année. Potage aux primeurs, 
printanier ; se dit au lieu de printanier pour signi­
fier que ces légumes sont les premiers de la saison.
PRINCESSE, s. f.  — On a donné ce nom à plu­
sieurs préparations culinaires, parmi lesquelles on 
distingue les suivantes :
P rin cesse  (Potage ci la) — Form. 4,364.
P rin cesse  (Garniture à la) — Formule 4,614. 
—Faire cuire à l’eau salée des fonds d’artichauts très 
blancs et de grosseur régulière. Faire sauter à la 
poêle des tomates pelées, égrenées, émincées, 
avec ail, oignons, fines herbes, poivre et sel. En 
garnir les fonds d’artichauts ; au moment de ser­
vir, on les coupe par moitié et on les alterne avec 
de petites pommes de terre levées à la cuillère, 
frites et passées au beurre.
Cette garniture sert pour les grosses pièces de 
relevés et aussi pour les filets de bœuf et les tourne­
dos sautés.
P rin cesse  (Sauce à la) — Formule 4,615. — 
Mettre dans une casserole un demi-litre de sauce 
béchamelle, avec un peu de jus de champignons 
frais, et faire réduire en lui incorporant un peu de 
glace de volaille et un morceau de beurre fin ; la
remuer jusqu’au moment de la dresser et la servir 
très chaude.
P rin cesse  (Petits fours à la) —■ Formule4,616. 
— Employer :
Sucre p ilé ...................................  grammes 300
Amandes m ondées......................  — 125
Blancs d’œ ufs............................. nombre 2
Vanille.
Procédé. — Piler les amandes au mortier avec 
deux blancs d’œufs; ajouter le sucre et la vanille, 
homogénéiser et coucher sur du papier blanc avec 
la seringue à douille à huit dents ; les cuire, les 
couper à cinq centimètres et les gommer.
P rin cesse  (Pâtisserie). — Formule 4,617. — 
Former des petits moules ovales à tartelette avec 
de la pâte sucrée, les remplir avec l’appareil à 
Marie-Rose (voir ce mot), et les faire cuire. En les 
sortant du four les garnir en dos d’âne avec de la 
purée de marrons à la vanille ; les glacer à la va­
nille et semer dessus des amandes grillées, très 
fines.
PRINTANIER, 1ÈRE, adj. — On qualifie ainsi 
les préparations culinaires dans lesquelles entrent 
des primeurs, entre autres le potage suivant :
P rintanier (Potage). — Formule 4,618. — 
Consommé dans lequel on a mis des petites carottes 
et des navets levés à l’emporte-pièce, des petits 
bouquets de choux-fleurs, des petits pois, des ha­
ricots verts coupés en dés et des pointes d’asperges 
et pluche de cerfeuil, le tout préalablement cuit à 
l'eau salée. En y ajoutant de l’appareil à la royale, 
on obtiendra le potage printanier à la roxjale 
etc.
PROCESSE, s. f. — Crustacé voisin de la sali- 
coque, dont il diffère par l’inégalité de ses deux 
pieds de devant ; on en consomme des quantités 
sur les côtes de la Méditerranée.
PR OCOPE (François). — Célèbre glacier sici­
lien, né à Païenne; introduisit les glaces à Paris 
en 1660. Il ouvrit un café eu face la Comédie- 
Française, qui se trouvait à cette époque rue Ma- 
zarine, et s’installa ensuite en 1680 rue d-'s Fossés- 
Saint-Germaiu, qui est la rue de l’Ancienne-Comé- 
die au moment où j’écris.
Dans ce café défilèrent toutes les célébrités 
politiques et littéraires de deux siècles. Depuis 
Diderot, Molière, Voltaire, J.-J. Rousseau, Mira­
beau, Danton, Desmoulins, jusqu’à Gambetta, Il 
fut fermé en 1892.
PROFITEROLE, s. /. — Est le nom que l’on 
donnait autrefois à  une pâte à choux cuite, très 
légère qu'on appelaitprmcesse, connue aujourd’hui 
sous 1°. nom d 'éclair. On la servait facultative ment 
farcie avec des appareils sucrés, ou avec des cou­
lis de gibier, de poisson, pour garniture de potage.
P ro fite ro le s  g a rn ie s . — Formule 4,619. — 
Goucher sur uno plaque beurrée des petits pains 
ronds ou longs, de deux centimètres avec la pâte 
à  choux do la formule 962. Les dorer et les faire 
cuire dans un four moyen.
On les garnit intérieurement à  l’aide de la poche 
à  douille avec une farce fine à  gratin cuite, de la 
purée de gibier ou de volaille ; et on met ces pains 
dans la soupière au moment de servir.
P ro fite ro le s  pochées. — Formule 4,620. — 
Préparer une pâte selon la formule 962 ; y ajouter 
un peu de poivre et des fines herbes (non du persil) 
blanchies et hachées ; coucher la pâte à l’aide 
d’une poche à douille, en poussant et en coupant, 
avec le couteau que l’on trempe dans l’eau chaque 
fois, des morceaux réguliers que l’on fait tomber 
dans un sautoir rempli d’eau bouillante salée ; on 
couvre le récipient et on fait bouillir huit à  dix mi­
nutes.
Remarque. — Ce mode de préparation, plus mo­
derne, est beaucoup plus avantageux que le pré­
cédent, on obtient ainsi une "garniture à  divers 
usages.
On peut les faire au fromage, en ajoutant un 
peu de parmesan râpé ; au cary pour les potages 
de poisson aux truffes hachées, etc. On peut aussi 
leur donner diverses couleurs, selon les exigences 
du service.
PROVENÇALE, adj. (A la). — On qualifie
ainsi tous les mets préparés à  la mode de Provence 
et particulièrement les sauces suivantes :
P ro v en ça le  (Sauce pour viandes). ■— Formule
4,621. — Employer :
Oignons, tomates, ail, persil haché, feuille de 
laurier, un piment vert, farine, sel et poivre. 
Ciseler les oignons, émincer l’ail ; les faire blondir 
dans une casserole avec de l’huile d’olive ; ajouter 
une cuillerée de farine et faire roussir un peu ; 
mettre ensuite les tomates pelées,- égrenées et 
émincées, le piment ciselé, la feuille de laurier, le 
persil haché, le poivre et le sel ; laisser cuire le 
tout un instant ; mouiller avec un bol d’eau, de 
consommé où de jus et laisser cuire. Telle est la 
vraie sauce qui se pratique en Provence.
Remarque. — Dans les hôtels et restaurants où
les fonds de cuisine ne font pas défaut, on peut 
substituer à la farine une bonne demi-glace.
P ro v e n ç a le  (Sauce pour poisson). — Formule
4,622. — Procéder avec les mêmes ingrédients, 
indiqués à la formule précédente ; on remplace le 
bouillon ou le jus par un fumet de poisson.
P ro v e n ç a le  (Garniture). — Formule 4,623. 
— Farcir des têtes de champignons et des petites 
Iornâtes égrenées, avec viande, ail, oignon et 
champignons hachés, le tout préalablement passé 
au beurre ; on les dresse dans un plafond beurré et 
cinq minutes avant de servir on les passe au four.
Ces garnitures servent pour les relevés et dans 
les établissements de commerce pour garnir toute 
viande de boucherie. On masque le mets avec la 
sauce provençale préparée comme ci-dessus ou on 
l’envoie séparément.
PRUNE, s . f .  All. Pflaume-, angl. p lum ;  rus. 
sdive ; ital. prugna; esp. ciruela. — Fruit du pru­
nier comestible, arbre de la famille des rosacées, 
cultivé en Europe de temps immémorial ; on en 
compte un grand nombre de variétés, qui difïèrent 
de goût, de couleur, de grosseur et de forme. En 
France, les plus estimées pour la table et le séchage 
sont les suivantes :
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Reinos-claude (la violette Quetsch.
et la diaphane). D ’Agen.
Précoce de Tours. Sainte-Catherine.
Monsieur hâtif. Reine-claude de Bavay.
Des Béjo'nnières. Perdrigons blanc et violet.
Grosse mirabelle. Perdrigon hâtif.
(aune tardive. Bonne de Bry.
Favorite hâtive. Damas violet.
De Kirke. Damas de Tours.
Tardive m usquée. Royale de Tours.
G outte d’or de Coé. Grosse cornemuse.
Analyse chimique. — Il est difficile de détermi­
ner d’une façon précise, l’analyse chimique de la 
prune, toutes les pulpes n’étant pas les mêmes ; ce­
pendant on peut établir d’une manière générale la
composition suivante sur 100 parties :
E a u ...............................................................  75
Sucre et acide............................................. 20
Gomme.........................................................  2
Cellulose.......................................................  1
Substances azo tées ....................... 1
Substances minérales et coloniales;... 1
H y g iè n e . —  On ne p eu t p réc iser les propriétés 
a lim en ta ires de la  p rune, puisqu’e lles  v arien t com m e
dans l’analyse chimique, selon sa race, sa variété, 
le climat où elle mûrit et sa maturité. Cependant, 
sa composition indique un fruit sain, agréable et 
laxatif par la faible quantité de cellulose ; si l’on en 
mangeait avec excès, elle pourrait causer des 
diarrhées cholériformes. Les personnes bilieuses 
et les vieillards doivent donc s’en abstenir, si ce 
n’est en compote ; sous cette forme elle convient 
alors à tous les estomacs. La meilleure et la plus 
savoureuse est la reine-claude ; mais quelle que 
soit la variété, on doit toujours choisir ce fruit bien 
mûr, sain, à peau fine à pulpe sucrée et d’un goût 
agréable.
U sa g e  c u l in a ir e . — On fait avec les prunes 
des compotes, des marmelades, des confitures, dif­
férents entremets et on les confit à l’eau-de-vie ou 
au sucre. Dans certains pays, on les fait sécher à 
l’étuve ou au soleil ; elles prennent alors le nom 
de pruneaux (voir ce mot).
P ru n e s  à  l ’a n g la ise  (Pouding de).— Formule 
4,624. — Préparer une pâte selon la form. 2.000 
(Fruits pouding), mettre dans le centre les prunes 
desnoyautées et terminer comme il est indiqué.
P ru n e s  (Tarte cuite à blanc aux). — For­
mule 4,625. — Foncer un cercle à flanc sur une 
plaque beurrée avec une pâte selon la form. 2.583, 
mais contenant 100 grammes de sucre. Piquer la 
pâte pour éviter les boursoufflures, et remplir l’in­
térieur avec des noyaux de cerises ou de pèches ; 
c’est ce que l’on appelle cuire à blanc.
D’autre part, faire une compote de prunes de 
Damas, de Sainte-Catherine, ou de Monsieur, 
après les avoir pari âgées en deux et leur avoir 
enlevé le noyau. Faire cuire à petite ébullition 
quelques minutes, les retirer, les égoutter et les 
ranger dans la croûte lorsqu’elle est cuite. Faire 
réduire le sirop à 32 degrés et lorsqu’il est froid 
arroser la tarte au moment de servir.
P ru n e s  de  m ira b e lle s  (Marmelade de). — 
Formule 3.191.
P ru n e s  de  q u e tsc h  (Marmelade de). — For­
mule 3.195.
P ru n e s  m é lan g ée s  (Marmelade de). — For­
mule 3.196.
P ru n e s  de  re in e -c lau d e  (Marmelade de). — 
Formule 3.197.
P ru n e s  sa n s  su c re  (Marmelade de). — For­
mule 3.198.
P ru n e s  à  l ’an g la ise  (Tarte de). — Voir la 
remarque de la formule 2.583, vol. III.
P runes (Flans de). — Voir la formulo 1.759.
P runes {Pâte de). — Procéder selon la for­
mule 855.
P ru n es confites. — Voir F r u it s  et les for­
mules des Fruits confits au sucre.
P runes {Ratafia de). — Voir Ratafia.
P runes à l ’eau-de-vie. — Voir également 
l’articlo F r u it s  et les formules des Fruits à l'eau- 
de-vie.
P ru n es en com pote. — Formule 4.026. — 
Choisir de belles prunes saines, de préférence des 
reines-claude; les partager en deux, ôter le noyau; 
procéder ensuite en tous points comme pour la 
compote aux cerises, formule 819 vol. II.
P ru n es en com pote à l ’eau-de-vie. — Voir 
au mot cerise la formule 850.
Remarque. —- On fait subir aux prunes les 
mêmes préparations qu’aux cerises ; je prie donc 
le lecteur de se reporter à ce mot.
PRUNEAU s. ru. A il,, ZioetschgetrocJcnete 
Pflaume', angl., jprune; rus., tscherna slive; ital., 
prugna cintela pasa. — Prune séchée au four ou" 
au soleil, pour les conserver.
Toutes les prunes sont susceptibles de subir cette 
préparation ; mais on trouvera dans le tableau ci- 
dessus celles qui nous donnent les pruneaux de 
premier choix.
En France, les meilleurs pruneaux nous viennent 
de la Touraine, du Lot-et-Garonne et du Var ; 
connus sous le nom de pruneaux de Tours, d’Ente 
ou d’Agen et de Brignoles ; ils sont faits avec les 
variétés de prunes de Damas, de Sainte-Cathe- 
rine, d’Agen, la grosse-cornemuse, la rogale de 
Tours, etc. ; ceux de Brignoles, aussi appelés pis­
toles dans les Basses-Alpes, sont préparés avec la 
prune de Perdrigon ; ils diffèrent des pruneaux 
ordinaires, en ce qu’on leur enlève le noyau avant 
de les faire sécher ; leur saveur acidule est très 
agréable. Les pruneaux de Lorraine et d’Alsace, 
appelés quetsch, sont également fort goûtés.
H y g iè n e . — Les pruneaux en compote sont 
laxatifs et se digèrent facilement, ils conviennent 
donc aux malades ; on emploie quelquefois le jus 
ou l’eau de pruneaux comme purgatif : dans ce cas 
pour le rendre plus efficace, on le sucre avec de la 
mélasse ou du miel brun ; dans cette circonstance 
on emploie des pruneaux acides, étant plus actifs. 
L’effet sera certain en y joignant une légère infu­
sion de séné.. -
U sa g e  c u l in a ir e . —  Les meilleurs pruneaux 
ont une chair épaisse, molle, aromatique, renfer­
mant un petit noyau, et sont fleuris, c’est-à-dire 
recouverts d’une poussière blanchâtre due à l’ar­
deur du soleil auquel on les expose pour les sécher ; 
on les mange crus ou on les prépare en compote 
avec du sucre, de l’eau ou du vin, etc. Je donne 
ci-dessous les meilleurs modes de préparation.
P runeaux {Compote de). Formule 4,627. — 
Employer :
Pruneaux ................................................ grammes 500
Sucre concassé....................................   — 250
Zeste de citron ou d’o ran g e .. . . .  nom bre 1
Cannelle.................................................... bâton 1
Vin blanc ou ro u g e ............................ décilitres 2
Procédé. — Mettre les pruneaux avec une quan­
tité suffisante d ’eau froide sur le feu ; à la pre­
mière ébulition, agiter un peu les pruneaux et 
décanter l’eau ; les remettre sur le feu et ajouter 
e sucre, le vin, la cannelle, le zeste et les couvrir 
d’eau. Faire cuire doucement à couvert ; lorsque 
les pruneaux sont cuits, les sortir avec l’écumoire 
dans une terrine ; faire réduire le sirop et le ver­
ser ensuite sur les pruneaux. On les laisse refroi­
dir et on dresse sur compotier au moment de 
servir.
Remarque. — On sert de vin rouge pour les 
pruneaux communs ; tandis que pour les Brignoles 
et les autres pruneaux de dernier choix, il est pré­
férable de se servir de vin blanc sec. Les vins 
blancs fumeux d’Espagne et d’Italie réussissent 
admirablement bien ; quant aux aromates ils sont 
facultatifs.
On fait aussi des compotes simplement à l’eau, 
dans ce cas on ajoute un verre à bordeaux d’eau-de- 
vie.
P runeaux m acérés {Compote de). — For­
mule 4,628. — Laver les pruneaux à l’eau tiède 
et les mettre dans un pot de grès dans les propor­
tions de cinq cents grammes de pruneaux pour 
deux cent cinquante grammes de sucre, zeste de 
citron et cannelle ; ajouter un demi-litre de bon 
vin rouge, ajouter de l’eau de façon à les faire 
baigner largement; laisser macérer ainsi pendant 
huit à dix jours, en ayant soin qu’ils baignent 
toujours, et les agiter de temps en temps.
Après ce temps, ils doivent être tendre et impré­
gnés du suc qui les aromatise. On les dresse sur 
compotier avec une partie de leur sirop. ■
Remarque. — Lorsqu’il s’agit de pruneaux pour 
malades, on ne met qu’un peu de sucre et d’eau.
PRUNE DE CACAO, s. f .  — Fruit d’un arbris­
seau qui croît à la Caroline ; il est blanc, à noyau, 
et de la grosseur d’une grosse prune de Damas ; il 
s’applique aux mêmes préparations culinaires que 
les reines-claude.
PRUNELLE, s. f .  (Prunus insititia). Ail. 
Schlehe; angl. slol-, it al. prugnola ; esp. endrina.
-— Betite prune sauvage bleuâtre, d’un goût 
acerbe, qui est le fruit du ’prunellier; arbrisseau 
épineux qu’on trouve dans les haies et qu’on pour­
rait soupçonner d ’avoir fourni le type de nos pru­
niers cultivés. On en fait une liqueur par le même 
procédé que le ratafia de prunes (Voir ce mot).
PTÉROIS ANTENNE (Scorpora antennata). 
— Boisson d’eau douce ; sa chair, exquise, se 
prépare comme celle de la perche ou du rouget.
Le ptéroïs volant, Gasterstens volitans, poisson 
des eaux douces du Japon, a également une chair 
excellente qui se prépare comme celle du précé­
dent.
PU CH ERO. — Voir O ll a - p o d r id a  et C u c id o .
PUDDING, s. m. — Voir P o u d in g .
PUITS,  s. m . — Espâce demeuré vide à la 
suite d’un dressage circonférenciel : puits d’une 
couronne de côtelette -, puits d’un moule à cheminée, 
puits, d’une bordure, etc.
PUITS D’AMOUR, s. m. —- Sorte de pâtisserie 
que l’on prépare de la façon suivante :
P u its  d’am our (Pâtisserie). — Formule 
4,629. — Abaisser du feuillage à deux millimétrés
de h a u te u r ;  
t a i l l e r  tro is  
ro n d e lle s  à 
l’aide du cou­
pe-pâte gou­
d ronné ; la 
p rem iè re  de 
cinq centimè- 
Fig. 986. — Griiie à patisserie. très de diamè­
tre, la deuxiè­
me de quatre et la troisième de trois ; faire un trou 
au milieu des deux plus petites rondelles à l’aide 
d’un quatrième emporte-pièce de deux centimètres 
de diamètre. Dorer chaque rondelle, les super­
poser les unes sur les autres en mettant au fond
celle qui reste pleine. Faire cuire. Les garnir avec 
la confiture qu’on jugera nécessaire.
PULPE, s. f .  (Pulpa pulpamen). All. Brei-, 
angl. pulp-, ital. polpa-, esp. pulpa. — Chair ou 
partie molle et charnue des fruits et des légumes ; 
elle est essentiellement formée de tissu cellulaire.
PULQUE, s. m. — Voir P o u l c r é .
PULVÉRISATION, s. f .  (Pulvérisation). Ail. 
Pulverisirung; angl. pulvérisation-, ital. pulve- 
risazione; esp. pulverisation. — De pulvis, pous­
sière. — Action de réduire en poudre. Il y a sept 
modes de pulvérisation en usage eu cuisine, en 
confiserie et en pâtisserie.
A. Contusion. — Elle consiste à mettre la subs­
tance dans un mortier et à  faire agir le pilon per­
pendiculairement dessus.
B. Trituration. — Elle s’exécute en comprimant 
la substance, avec un effort proportionné à  la ré­
sistance qu’elle oppose entre le mortier et le pilon 
qu’on promène circulairement contre ses parois.
G. Frottement. — Il s’exécute en frottant les 
substances les unes contre les autres, comme deux 
morceaux de sucre, soit en les frottant sur un 
tamis, lorsque les matières sont à texture lâche ou 
peu cohérente.
D. Mouture. — Elle consiste à passer à la 
meule ou dans un moulin en fer. C’est ainsi qu’on 
réduit les graines oléagineuses et les matières fé- 
culantes.
E. Porphyrisation. — Elle consiste à broyer les 
corps contre une pierre mobile appelée molette, en 
marbre ou en pierre et une table fine nommée por­
phyre, en pierre très dure, verre ou marbre ; cette 
méthode est usitée pour les couleurs.
F. Intermède. — Un grand nombre de subs­
tances ne saurait être pulvérisé sans l’intervention 
d’autres matières ; ces dernières prennent le nom 
d'intermèdes, comme la vanille à l’aide du sucre, 
etc.
G. Sébilation. — Elle consiste à  pulvériser à  
l’aide d’un boulet mis dans une sébile que l’on fait 
tourner par rotation de cette dernière.
PUMPERNIKEL, s. m. — Sorlo de pain de 
seigle et de blé noir, très en usage en Allemagne. 
Voici comment il aurait pris ce nom.
En 1807, Napoléon Ier, monté sur son magnifi­
que cheval blanc, qu’il appelait, par dérision, le 
pope Michel, arrivait à Cassel, dans la W est-
phalie, qu’il érigea en royaume pour son frère Jé­
rôme.
A l’heure du dîner, l’embarras du maître d’hô­
tel était grand, il lui avait été impossible de trou­
ver dans la capitale un morceau de pain blanc 
pour la table impériale.
Enfin, tremblant, il présente à Sa Majesté le 
pain local, du plus beau noir. Napoléon en rompit 
un morceau, puisse tournant brusquement vers son 
officier do bouche, lui dit :
— Remportez cela, c’est bon pour Michel.
Le mot ne fut pas perdu pour l’entourage alle­
mand qui se trouvait là.
—• Mais qu’a-t-il dit? demandèrent ceux qui 
avaient vu le mouvement de dégoût de l’empereur.
— P um  i^er N ikel, répondirent les Tudesques. •
Dès lors, le baptême impérial fut adopté (Voir
form ule 1,317 et  2,362 et le  m ot T a r t in e ).
PUNCH, s. m . (se prononce Pondi). All .punch-, 
augi, punch  ; russe, pomicile ; ital. Spungada, 
spongieux, mousseux. — Etymologie dérivée du 
persan pang, cinq, a cause de cinq ingrédients qui 
entraient dans sa composition : thé rhum ou tafia, 
sucre ou miel, cannelle ou cinnamome et citron ou 
limon. ■— Boisson froide, mousseuse et très alcoo­
lisée qui, selon les pays et les saisons, est devenue 
quelquefois chaude, par une fausse interprétation 
du sens primitif.
Le seul punch qui ait pris droit de cité dans la 
haute cuisine des Empereurs et des Papes Romains 
est le punch à la romaine dont on n’aurait jamais 
dû se départir.
P unch à la rom aine. — Formule 4.630. 
Employer :
Sucre b la n c ...............................-, . grammes 375
Marmelade d’ab rico t................. — 125
P âte  de m eringue italienne. . . blancs d’œufs 6
C itrons......................................... . nombre 3
O ranges..................................... — 3
Forte infusion de thé ............ . tasse 1
Rhum ta fia ................................... décilitre 3
Champagne dry , l r- m a rq u e .. bouteille 1/2
Procédé général. — Zester dans une terrine 
blanche, les citrons et les oranges, ajouter les jus ; 
cuire le sucre au boulé, l’ajouter dans la terrine et 
laisser infuser deux heures. Retirer les zestes, 
ajouter le thé de façon à ce que le sirop ait 17 à 18 
degrés ; faire glacer en sorbetière, en travaillant 
avec la spatule ; quand l’appareil est glacé et bien 
homogénéisé, ajouter l’abricot en travaillant, le 
rhum, le champagne et quelques instants avant de 
servir ajouter la pâte à meringue italienne. Trans­
porter la sorbetière à la portée de la salle à manger 
et au moment de servir, dresser dans des verres 
à sorbet. — Cette dose est pour vingt-cinq per­
sonnes.
Le punch glacé se sert au milieu du dîner, ou 
dans les buffets de soirée.
Remarque. — Voilà le vrai punch à la romaine ; 
mais on Italie, comme partout ailleurs, on l’a 
modifié et pour cette cause il prend les noms des 
méthodes usitées dans chaque localité.
Punch g lacé  à la  florentine. — Formule 
4.631. ■— Supprimer, aux doses décrites pour le 
punch à la romaine, le champagne et le rhum et les 
remplacer par de l’alkérmès, urie goutte de carmin 
et une infusion de pétales de roses ; à défaut, quel­
ques gouttes d’essence.de rose.
Punch g lacé à la  m arquise. — Formule 
4,632  —Remplacer lejus et zeste d’oranges pardu 
jus d’ananas à la vanille et le rhum par du vin de 
Marsala. Achever selon le procédé général du 
punch à la romaine.
Punch g lacé à la royale. — Formule 4,633. 
— Aussi appelé à VImpériale.
Opérér en suivant les prescriptions du punch à 
la romaine, en remplaçant le rhum par deux déci­
litres de marasquin. — Colorer en rose.
Remarque. — En Italie on a popularisé ou démo­
cratisé ces punch ou spungada en supprimant le 
thé, le vin et les liqueurs alcooliques. On prépare 
un sirop à 17° au jus de fruit au choix, avec jus de 
citron ; on glace et on ajoute la pâte à meringue 
italienne. On en fait à tous les fruits.
P unch à l ’angla ise  (Boisson chaude). — For­
mule 4,634. — Dans les cafés, buffets de chemins 
de fer, les bars dans le Nord et les marchands de 
vins en France, on sert des punchs tout préparés 
dans lesquels il n’y a qu’à ajourer l’eau chaude, on 
les appelle quelquefois grog américain. ("Voir ce 
mot). Voici comment on devrait opérer.
Employer :
Sucre b lanc.........................  kilog. 5
Rhum ou R ack .................... litres. 2 1/2
Alcool à 85°...........................  — 1/2
E a u ..........................................  — 1/2
T hé......................................... gram . 50
Jus de c itron .........................  — 250
Procédé général. — Faire une infusion avec l’eau 
et le thé et le verser chaud sur le sucre ; ajouter 
les autres substances et faire dissoudre le sucre à 
froid et l’amener à 32 degrés. — Conserveren bou­
teilles.
Le Service. — On verse dans le verre et on aug­
mente de deux tiers d’eau chaude. Si on voulait le 
brûler, il faudrait y ajouter un peu d’alcool dessus 
en coulant doucement dans une petite cuillère.
R em ar que. — On peut à  volopté remplacer le 
rhum par du gin, du kirsch, du cognac ou de l’a- 
rack. En Angleterre on l’accompagne quelquefois 
avec lo gâteau suivant.
Punch-cake (Pâtisserie) . — Formule 4,635. 
— Préparer un biscuit à  l’orange cuit dans un 
moule à  flan. D’autre part préparer l’appareil 
suivant. — Employer :
Sucre p ilé ...........................  grammes 125
Marmelade d’abricots .. — 125
Blancs d ’œ ufs.....................  nom bre 4
Curaçao et rh u m   décilitre 1 /2
Procédé. — Passer la marmelade au tamis et la 
mettre dans une casserole avec le sucre et les 
liqueurs; faire cuire; lorsque l’appareil est à  peu 
près froid, fouetter les blancs et les incorporer à la 
crème. Garnir alors le gâteau en lui donnant une 
forme demi sphérique ; décorer, le saupoudrer de 
sucre et le passer dans un four chaud pour le glacer.
PURÉE, s. f .  AIL, brei; russe, piouré. — Sub­
stance passée au tamis et réduite en bouillie. On 
se sert quelquefois du mot coulis pour désigner les 
purées de poissons et de gibiers.
Les purées étant traitées à  chacune des matières 
spéciales on est prié de s’y reporter.
PURIK, s. m. — Nom que les Anglais ont donné 
à  une nouvelle race de mouton récemment décou­
verte aux environs de Ladakh, ville du Thibet. Sa 
chair très savoureuse est agréablement aroma­
tique.
PYRAMIDE, s. f . ,  depuramis. — Solide qui a 
pour base un polygone quelconque et pour faces 
latérales des triangles qui se réunissent au som­
met. On dresse en pyramide les mets et les entre­
mets.
PYRSFORME, adj. — Qui a la forme d’une 
poire.
PYTHAGORICIEN, s. m. — Partisan du ré­
gime alimentaire établi par le philosophe Pytha- 
gore, et qui consiste à  ne pas manger de viande.
Fig. 987. — Table double à eau chaude pour le dressage des mets.
QUAM, s. m. — Oiseau de l’Indo de la grosseur 
d’une poule d’eau, qui se nourrit de baies et de 
grains. Sa chair savoureuse se prépare comme celle 
de la gelinotte.
QU ANLAND, s. m. — Arbre de la Chine, variété 
de palmier qui contient, dans le tronc, une moelle 
friable et savoureuse qui sert à faire du pain et 
des soupes.
QUARTERON, s. m. — Autrefois, le quart de 
la livre, soit cent vingt-cinq grammes. Nombre de 
vingt-cinq, ou le quart de cent.
QUARTIER, s. m. — De quarlus, le quart d’un 
entier : des quartiers de poires, de pommes, 
d’orange. En boucherie, quartier est le quart de 
l’animal; quartier de derrière, quartier de devant. 
Ce terme n’est plus guère employé dans la haute 
cuisine à l’exception des venaisons de gibier à poil 
ou des petites pièces de boucherie ; il comprendrait 
le gigot et le filet,
Q uartier de m outon  en venaison. — La
chèvre, lo chevreuil, le chamois, la gazelle, le 
daim, le renne, le marcassin, se traitent selon la 
formule 2,293.
Quartier de m outon  à la ru sse  (Barannié 
boke po Moskoioski). — Formule 4,636. — Aussi 
appelé à la moscovite.
Procédé. — Faire cuire le cœur, le foie et le 
poumon du mouton dans une casserole mouillée de 
bouillon garni de légumes, le tout bien assaisonné; 
lorsqu’ils sont cuits, les retirer et laisser refroidir. 
Réserver le bouillon.
Hacher le cœur et le poumon; râper le foie et 
mêler le tout avec du kache de sarrasin (Voir 
Kacht) ; bien l’assaisonner et ajouter un bon mor­
ceau de beurre.
D’autre part, désosser un gigot et sa longe, 
poivrer, saupoudrer le vide et le farcir avec la 
farce précédente. Coudre les ouvertures et ficeler 
le quartier; le faire saisir dans une braisière 
beurrée et l'arroser à petit mouillement avec le
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bouillon dans lequel on a cuit la fressure. Lorsque 
le quartier sera cuit et la cuisson réduite à glace, 
le dresser, dégraisser le fond et le servir à part.
Q uartier de porc ou de san g lier  à l ’aigre- 
doux. — Voir la formule 3,169.
Remarque. — Dans l’ancienne cuisine du service 
à la française, on a dénommé quartier de veau, 
les longes ; mais quelle que soit l’une ou l’autre de 
ces dénominations, elles ne sont plus usitées dans 
la cuisine moderne où le service à la russe réclame 
le découpage et dans lequel les grosses pièces ne 
sont plus présentées. D’ailleurs elles sont plus 
connues sous le nom de cuissot ou noix de veau. 
(Voir ces mots).
QUAS. — V oir  K w a s s .
QUASI, s. m. — Morceau osseux qui se trouve 
entre la queue et le rognon du veau. On lui applique 
les mêmes préparations culinaires qu’à la noix et 
la sous-noix. (Voir ces mots).
QUASSIA-AMARA, s. m. All. Quassie, Bitte- 
rholz; angl., quassia; ital., quassia, quassio; 
esp.. cuasia. ■— Bois et racine du quassier, arbris­
seau que l’on trouve à la Guyane; on l’emploie 
comme apéritif, tonique et fébrifuge.
QUATELÊ, s. m. (Lecylhis). — Arbre de la 
famille des myrtacées, propre à l’Amérique tropi- 
c de; son fruit comestible qui contient des amandes 
bonnes à manger, ressemble à une marmite sur­
montée de son couvercle que les habitants du pays 
emploient aux usages domestiques sous le nom de 
marmite de singes.
QUATRE-ÉPICES, s. f .p l .  All. Vier- Geivürzen ; 
angl. mixing-spice. — Nom donné au fruit du 
myrtus pimenta ou myrte piment (voir myrte) 
réduiten poudre, parce qu’il réunit à la fois, l’arome 
et les propriétés, du poivre, du clou de girofle, de 
la cannelle et de la muscade.
Il est aussi appelé piment de la Jamaïque et en 
Normandie clou piment.
Avec ces quatre condiments, on compose une 
poudre qui prend aussi le nom de quatre-épices.
QUATRE-FLEURS, s. m. p l. — Mélange à 
parties égales des fleurs de mauve, de guimauve, 
de violette et de coquelicot ; dont on fait une tisane 
pectorale et calmante.
QUATRE-FRUITS, s. m .pl. — Mélange bèchi- 
que et calmant, de dattes privées de noyau, de 
jujubes, de figues et de sebestes.
QUATRE-MENDIANTS, s. m. pl. —  Voir 
Me n d ia n t s .
QUENÈFE ou KNEPFLI. — Voir K l o s z .
QUENELLE, s. f. — Dérive de l’anglo-saxon 
Knyll, qui signifie piler, frapper; parce que les 
chairs dont on fait les quenelles sont pilées au mor­
tier. — Pâte de chair et de beurre ou de graisse, 
homogénéisés, de forme ovoïde et de difïérentes 
grandeurs.
On fait des quenelles avec toutes sortes do vian­
des ; veau, chevreau, porc, parmi les viandes de 
boucherie ; poulet, poularde, dinde, faisan, coq de 
bruyère, pintade, gélinote, perdreau, etc., parmi 
les volailles et le gibier à plumes ; renne, daim, 
gazelle, chevreuil, cerf, chamois, sanglier parmi 
le gibier à poil; homard, langouste, crabe, etc., 
parmi les crustacés; brochet merlan, cabillaud, 
rouget, rascasse, saumon etc., parmi les poissons.
On fait des grandes et des petites quenelles ; on 
en fait aussi de garnies intérieurement avec un 
appareil de légumes ou de salpicon ; lorsqu’elles 
servent pour garniture, on les décore avec des 
truffes.
On peut faire les quenelles de différentes compo­
sitions indiquées au mot Farce; mais voici une 
formule générale de farce qui pourra servir à la 
confection des quenelles de toute viande et de tout 
poisson. Cette formule a été vulgarisée à Paris, par 
M. Victor Oassassus, ex-chef de la maison Noël et 
Péters.
F a rc e  à  q u en e lle s . — Formule 4.6.37.
Employer :
Chair dénervée.......................  gram m es 500
Beurre fin..................................... — 250
Jaunes d’œufs........................... nom bre A
Sauce rédu ite ............................ décilitre 1/2
Sel et épices.
Procédé général. — Piler vivement la chair au 
mortier ; ajouter les jaunes d’œufs et le beurre par 
intervalles et en dernier lieu l’assaisonnement. 
Ajouter aussi une partie de la sauce ; triturer 
encore, goûter, amener à bon goût et essayer la 
farce, en la faisant pocher dans un petit moule à 
tartelette. L’amener à consistance voulue et la 
passer au tamis.
La sauce. — Selon le genre de viande que l’on
emploie ; viande de boucherie, volaille, gibier ou 
poisson, on prépare un fumet avec les débris. On 
lie très légèrement avec un peu de fécule et on fait 
réduire à demi-glace, en la maintenant très blan­
che, pour les quenelles de veau, de volaille ou de 
poisson blanc ; et en laissant colorer pour les 
gibiers. Pour les quenelles de poulardes et de pou­
lets, on se sert de la sauce suprême. A la rigueur, 
on peut remplacer ces sauces par du velouté très 
réduit ; mais j ’engage le praticien à n’en faire usage 
que lorsqu’il y a impossibilité d’obtenir le fumet ou 
d’en faire la réduction ; car c’est là que se trouve 
tout le principe aromatique qui rendra le moelleux 
justement recherché dans les quenelles.
Remarque. —• Cette farce peut servir, pour les 
pains, les soufflés et les bordures. On a soin, selon 
sa destination, de la rendre, plus ou moins ferme 
ou molle, en lui ajoutant une plus ou moins grande 
quantité de sauce ou fumet.
Cette méthode réussit surtout dans les grandes 
villes où il est difficile d’obtenir de la crème. Tou­
tefois, l’on peut remplacer le beurre par de la 
crème double fraîche lorsqu’on peut s’en procurer ; 
on l’incorpore peu à peu eu pilant les chairs.
Q uenelles de foie de veau  (Leber Klosz). — 
Voir la formule 1,696.
Q uenelles de brochet. — V. la form. 1,670.
Q uenelles de cab illau d .— V. la form. 1,671.
Q uenelles de m erlan. — V. la form. 1,672.
Q uenelles de so le. — Voir la formule 1,673.
Q uenelles de b a liste . — V oir F a r c e .
Q uenelles de saum on. — V. la form. 1,674.
Q uenelles de hom ard ou de lan gou ste. — 
Voir la formule 4,696.
Toutes ces farces se dressent en poussant à la 
poche, en moulant à la cuillère ou dans un moule 
à charnière. On trouve des grands et petits moules 
à quenelles très pratiques.
Q uenelles de vola ille . — Formule 4,638. — 
On se sert de la farce prescrite à la formule 1,690 
ou des doses indiquées dans la formule 4,696. On 
forme les quenelles à. la main, à la cuillère ou dans 
un moule.
Q uenelles de vo la ille  garn ies (Pourpotage). 
— Formule 4,639.
Procédé à la cuillère. — Préparer une bru noise 
fine, la mélanger avec un peu de sauce suprême 
réduite et laisser refroidir. D’autre part remplir 
une cuillère à potage de farce ; tremper à l’eau
chaude une cuillère à café et l’appuyer sur la farce 
de façon à faire un creux, que l’on remplit de l’ap­
pareil à la brunoise en le laissant bomber ; on 
couvre le tout d’une couche do farce et on la lisse. 
On trempe alors une cuillère mince dans l’eau 
chaude et on la glisse sous la quenelle pour la le­
ver ; on la dépose dans un plafond le côté le plus 
lisse en haut, pour les pocher au moment.
Pour les pocher ou verse dans le plafond du 
bouillon en ébullition.
Fig. 988. — M anière de faire les quenelles farcies à  la cuillère.
Procédé par le moulage. — Ici le procédé est 
plus facile, le moule étant posé sur la table on 
opère avec les deux mains ; on beurre et fonce les 
deux coquilles du moule en établissant un creux que 
l’on garnit avec l’appareil ; on ferme le moule et on 
fait pocher à l’eau bouillante salée.
Q uenelles farcies à  la  M ontglas. — For­
mule 4,640. — Préparer un appareil à la Mont- 
glas ( Voir ce mot) et l’incorporer dans une demi- 
glace de volaille ou do gibier (selon le genre de 
farce) très réduit ; lorsqu’il est froid on procède 
comme dans la précédente formule.
Remarque. — On fait des grandes et des petites 
quenelles garnies de salpicon de toutes sortes; crus­
tacés, truffes et champignons, foie gras, etc., selon 
le genre de mets qu elles doivent accompagner.
Les quenelles de gibier farcies sont quelquefois 
frites.
Q uenelles truffées (Haute cuisiné). — For­
mule 4 .6 4 1 .— Dans la farce destinée aux que­
nelles on râpe des truffes épluchées lo plus sou­
vent crues, et on procède à la confection des 
quenelles.
Q uenelles décorées (Cuisine décorative). — 
Formule 4,642. — Quel que soit le genre de farce 
on peut décorer les quenelles ; ou leur donne diffé­
rentes formes et on les décore aux truffes d’après
les inspirations de l’ouvrier et selon ce qu’on en 
veut faire. Pour les grosses quenelles ä garnir les 
volailles et les gibiers d’entrées chaudes, il est pré­
férable de ne pas trop charger le décor ; au con­
traire, quand les quenelles entrent comme garni-
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Fig . '
: quenelle de poularde décorée
Fig . 990.
Grosse quenelle de gibier décorée
ture à border le mets et que ces quenelles sont ser­
vies entières sur l’assiette des convives, elles peu­
vent supporter un décor plus fin ; mais quel que 
soit ce décor il doit être régulier.
On forme d’abord la quenelle ; on humecte les 
parties que l’on veut décorer avec du blanc d’œuf 
légèrement battu, et avec la pointe du petit couteau 
on applique dessus le décor que l’on appuie légère­
ment pour faire pénétrer à niveau. On poche en­
suite les quenelles avec les précautions d’usage.
Fig. 991.
A. — P e tite  B. — Quenelle ronde C. — Quenelle
quenelle truffée. décorée. de poisson décorée
Q uenelles de p o isson  à la  lyonnaise. —
Formule 4)643. — Employer :
Chair de b ro c h e t...........................grammes 500
Graisse et moelle de bœ uf  — 250
P â te  à choux..................................... — 250
Coulis d’écrevisses........................  décilitre 1
Sel, poivre, espèces.
Procédé. — Piler les chairs ; dénerver et hacher 
la graisse et la moelle et piler le tout au mortier 
avec l’assaisonnement et en ajoutant peu à peu du 
coulis d’écrevisse ; essayer la farce et la passer au 
tamis.
Faire des quenelles ; les pocher et les achever de 
cuire dans un coulis d’écrevisse à la crème, dans
lequel on ajoute deux douzaines de queues d’écre­
visses.
Q uenelles de vo la ille  à la  Sév igné. —
Formule 4,644. — Préparer un salpicon de vo­
laille, de champignons et de truffes dans lequel on 
mélange une quantité relative de sauce soubise ' et 
de sauce suprême très réduite. Laisser refroidir 
l’appareil et en garnir intérieurement les quenelles 
en procédant comme il est indiqué plus haut.
Q uenelles de g ib ier truffées à la  périgour- 
dine. — Formule 4,645. — Faire réduire un 
fumet de gibier, lui ajouter un peu de sauce espa­
gnole pour gibier ; mélanger de cette sauce dans 
un salpicon de truffes épluchées ; faire refroidir et 
utiliser cet appareil pour garnir des quenelles 
selon le procédé plus haut indiqué.
QUESSOY, s m. .— La poire d’hiver de 
Quessoy a une chair demi-cassante, juteuse, très 
parfumée, d’une saveur acidule, sucrée et astrin­
gente ; elle se conserve jusqu’au mois de janvier.
QUETSCH, s. f .  — Dérivé de l’allemand 
Zwetschke; s’écrit aussi selon les contrées Co'ètche 
ou Kœtsche.—Variété de prune, fruit du Quetschier, 
avec laquelle on fabrique une eau-de-vie appelée 
Quetsch-wasser, se rapprochant beaucoup du 
kirsch (Voir ce mot). Elles s’emploient comme les 
autres prunes (Voir ce mot).
QUEUE, s. f. All. Schwanz, Schweif; angl. 
tail ; rus. khvaste ; ital. coda; esp. cola, raho. Du 
latin cauda, pour slcanda ; radical sanscrit, slca ; 
dresser, lever en l’air. — Prolongement plus ou 
moins étendu des os coccyniens, qui termine posté­
rieurement le tronc dans la plupart des animaux 
vertébrés.
Queue se dit vulgairement en botanique pour le 
pétiole d’une feuille ; la queue d’un fruit, son pé­
doncule.
Q ueue de crocodile. —  Voir Cr o c o d il e .
Q ueues de porcs. — Formule 4,646. — On 
fait cuire les queues à l’eau salée, assaisonnées de 
poivre concassé et de légumes, comme pour le pot- 
au-feu. Quelquefois les queues sont mises huit 
jours à la saumure, elles prennent alors le nom de 
petit salé. Les queues de porcs non salées peuvent 
être passées et grillées ou rôties au four. On les 
accompagne d’une sauce tartare, d’une sauce poi­
vrade ou d’une sauce piquante.
Elles sont excellentes, autour d’une purée de 
pois jaunes.
Q ueues de m outon d’A frique.—Cette race 
de mouton à queue monstrueuse habite particu­
lièrement la Buckarie, l’Ethiopie, l’Egypte, on en 
trouve au Cap Bonne-Espérance, en Perse et dans 
l’Inde. Leur queue est tellement renflée de graisse 
de chaque côté, qu’ils ont de la peine à marcher.
La graisse sert en Orient, selon la loi de Maho­
met, à remplacer le lard et le beurre pour tous les 
usages culinaires.
Q ueues de m outons à l ’Indienne. — For­
mule 4,641. — Dégraisser les queues ; en supprimer 
la pointe et les couper par tronçons; les faire 
prendre couleur dans une casserole et ajouter une 
cuillerée de karic pour deux cuillerées de farine.
Mouiller avec de l’eau, ajouter sel, oignon clouté 
et une gousse d’ail. Faire cuire.
D’autre part, faire cuire du riz à l’eau. au naturel, 
sans sel ni poivre, en le conservant entier ; l’égout- 
ter, le faire essuyer un instant au four et le servir 
ainsi, en même temps que les queues.
Q ueues de m outons d’Europe g r illées. —
Formule 4,648 .— On supprime l’extrémité pointue. 
On les cuits dans le pot-au-feu; ou les égoutte et 
ou les panne chaudes. On les fait griller et on les 
accompagne d’une sauce relevée.
Q ueue de m outon aux o lives. — form ule  
4.649. — Supprimer l’extrémité des queues ; les 
faire braiser, dégraisser le fond, le passer et faire 
tomber à demi glace. Ajouter des olives noires far­
cies, faire donner un bouillon et dresser.
Q ueue de bœ uf braisée. — Formule 4,650. 
— Préparation. — Supprimer l’extrémité de la 
queue, la couper à chaque vertèbre et partager en 
deux les plus gros tronçons.
Procédé général.— Foncer une braisière selon la 
règle (F. 684 1er vol.), ajouter un demi-pied de veau 
et cuire doucement de trois à quatre heures. Dé­
graisser, ajouter de la purée tomate, faire réduire 
à demi-glace, passer la sauce et remettre les tron­
çons dans la casserolle avec la sauce.
Dans cet état la queue de bœuf peut être servie 
avec toutes sortes de garnitures. C’est un mets suc­
culent à la condition qu’il soit bien cuit.
Q ueue de bœ uf à la m ilanaise — Formule 
4,651 .— Braiser les tronçons dequeue etles dres­
ser au centre d’une bordure de risotto aux tomates.
Q ueue de bœ uf braisée aux m arrons. —
Formule 4.652. — Faire braiser une queue de bœuf 
selon la formule 4,650. Trente minutes avant de 
servir, dégraisser, passer la sauce et la remettre 
dans la casserole, avec une quantité relative de 
marrons décortiqués et pelés. Quand le tout est 
cuit, dresser les tronçons et les entourer de mar­
rons.
Queue de bœ uf braisée à ia  fe r m iè r e .—
Formule 4,653. — Lorsque la queue de bœuf est 
braisée selon la formule indiquée plus haut, on 
l’entoure d’une garniture à la fermière, en l’arro­
sant avec sa demi-glace.
Q ueue de bœ uf farcie. — Formule 4,654. — 
Faire désosser par le boucher, un gros morceau de 
queue de bœuf de quinze à vingt centimètres de 
longueur; la remplir avec une farce de bœuf cru 
ainsi composée :
Filet de bœ uf.................................  gramm es 500
Lard ou p a n n e ................................  — 350
P anade de p a in ..........................  •— 200
Champignons frais hachés. . . .  — 125
Œufs e n t ie r s .................................  nombre 2
Poivre, sel, épices.
Piler la farce au mortier selon les procédés ordi­
naires et la passer au tamis ; en garnir intérieure­
ment la queue de façon à former une ballotine ; 
coudre les ouvertures aux deux extrémités, l’en­
velopper dans un linge à beurre et la ficeler comme 
une galantine ; la faire braiser comme il est indi­
qué àia  formule 4,650, en la faisant tomber à glace.
Lorsqu’elle est cuite la sortir, la déballer, la 
parer, la dresser sur un plat long, passer la sauce ; 
l’entourer d’une garniture à la chipolata, financière 
ou autre. On peut aussi la garnir d’olives farcies, 
de truffes, de champignons ou de cèpes, de légumes 
ou de purée.
Ce mets a été servi pour la première fois par 
Georges Bouzou, chez le prince Orloff, ambassa­
deur de Russie à Paris.
Q ueue de bœ uf (Potage de). — V oir Ox t a il .
QUEUX, s. m. De l’Italien ciwco, dérivé du 
latin cognus, de coquere, cuire. — Autrefois, 
queux se disait pour cuisinier chez les citoyens ro­
mains. Grand queux de France, nom d’un officier 
de la maison du roi qui commandait à tous les offi­
ciers de la cuisine et de la table. Maître queux, 
chef de cuisine.
Plus tard, sous le régime oligarchique du mili­
tarisme on l’appela ofßcier de louche, Dans les 
maisons princières de notre époque, chef débouché.
QUICHE. — Voir Riche.
QUILLET. — Voir Gâteau-Quillet, form. 2,133.
QUIMBOMBO. — Nom américain du Gombo 
(Voir ce mot).
QUINOA, s .m .  — Chénopodée du Pérou dont 
les graines alimentaires pourraient remplacer le 
riz (Voir Ansérine).
QUINQUE-PORTE, s. m. — En terme de 
pêche verveux présentant cinq portes ou entrées.
QUINQUINA, s. m . (Cinchona, péruvianus 
cortex). Ail. China. Chinarinde; augi, baric, péru- 
vian  baric; ital. china-china ; esp. qaina casca­
rilla . Du Péruvien quinaquina, écorce par excel­
lence, manteau. — La Condamine a donné ce nom 
au genre chinchona de Linné ; du nom du comte 
de Chinchon, vice-roi du Pérou, qui en favorisa 
l’emploi ; co genre comprend un grand nombre de 
variétés.
Les vrais quinquinas sont des arbres de la fa­
mille des rubiacécs qui so trouvent dans les forêts 
de l’Amérique tropicale et dont les propriétés mé­
dicinales varient selon l’espèce et les variétés.
Voici selon le Codex les trois genres de quinqui­
nas officinaux :
Les quinquinas gris, qui se subdivisent en un 
grand nombre de variétés, qui se distinguent par 
des écorces grises et fendillées extérieurement, 
jaunâtres intérieurement, plus astringentes qu’a­
mères, donnant une poudre d’un fauve grisâtre 
plus on moins pâle, contenant surtout de la cincho­
nine et peu ou pas de quinine. Il est tonique et 
astringent plutôt que fébrifuge.
Les quinquinas rouges comprennent également 
un grand nombre de variétés, de teinte rouge plus 
ou moins vive ; ils contiennent à la fois de la qui­
nine et de la cinchonine. Ils sont très amers, très 
astringents et les plus fébrifuges.
Les quinquinas jaunes , d’un jaune fauve ou 
orangé selon la variété, contenant surtout de la 
quinine et peu de cinchonine, intermédiaires aux 
deux autres, ce sont les plus employés.
Vin de quinquina A. — Formule 4,645.
Employer :
Quinquina jaune calisaya  grammes 30
Alcool à 00°........................................... — 60
Vin rouge de Bordeaux................  litre 1
Procédé. — Concasser le quinquina et le mettre 
macérer dans l’alcool pendant vingLquatre heures 
dans un bocal fermé. Ajouter le vin, agiter le bocal 
et laisser macérer pendant dix ou douze jours en 
agitant de temps en temps. Passer avec expression 
et filtrer.
Ce vin se prend à la dose de 30 à 60 grammes 
par jour, un peu avant le repas.
Vin de quiquina B . — Formule 4,656. — 
Procéder comme pour le vin simple ci-dessus.mais 
mettre macérer en même temps que le quinquina 
quinze grammes d’écorce sèche d’oranges amères 
et dix  grammes de racines de gentiane.
Remarque. — Si on veut l’obtenir plus tonique, 
on emploie des vins fumeux de Grèce, d’Espagne 
ou d’It die.
QUINTAL, s. m. — Nom vulgaire d’un poids de 
cent kilogrammes.
QUINTESSENCE, s. / .  — All. Quintessenz-, 
angl. quintessence-, russe levintesseintzia ; ital. 
quintessenza ; esp. quin/œsencia. — De Quintus, 
cinquième et essencia, essence ; cinquième essence.
Principe très subtil provenant de cinq distilla­
tions successives. La meilleure qualité d’une liqueur, 
d'une substance quelconque.
QUISQUALE, s. f.  (Quisqualis). — Plante de 
la famille des combrétucées, qui croît aux Indes. 
Ses feuilles, de saveur piquante comme le raifort, 
se mangent crues ou cuites comme l’oseille.
RABES, s. m. p i .— On appelle robes ou raves de 
morue les œufs de ce poisson salés et mis en bar­
rique.
RABIOULE, s. f .  — La racine du brassica 
rapa , L ; c’est le turneps des Anglais, on l’appelle 
aussi rave.
RABLE, s. m. AU. Rückenstück ; angl. back ; 
ital. lombo ; esp. lomo. — Terme générique de la 
partie des quadrupèdes, qui s’étend depuis le bas 
des épaules jusqu’à la queue. En d’autres termes : 
partie du corps essentiellement formée par les 
muscles sacro-lombaires, long dorsal ou ilio-spinal 
et transversaire épineux. Râble de mouton, de 
veau, de chevreuil, de daim, de sanglier, de rennes, 
d’élan de lapin, de lièvre, etc. ; 0:1 l’a aussi vul­
gairement appelé selle.
Dans les viandes noires le râble est presque tou­
jours piqué..
Selon le genre, le râble se prépare rôti, accom­
pagné de différentes garnitures, braisé, dans diffé­
rentes sauces, selon la place qu’il occupe dans le 
menu ; c’est une pièce qui doit être servie à la fran­
çaise, c’est-à-dire être présentée sur table.
RABOTE, s. f.  - -  Se dit ainsi dans les Ar­
dennes et à Genève d’une ancienne pâtisserie, qui 
consiste a envelopper une poire ou une pomme 
dans la pâte, et qui n’est autre que le douillon nor­
mand (Voir p o ir e ).
RACAHOUT, s. m. (Cuisine arabe). Farine qui 
sert à préparer une bouillie analeptique ; elle 
est ainsi composée. — Employer :
Sucre b lanc...............................  grammes 550
Sucre van illé ................................  — 5
Cacao.............................................   — 60
Glands do u x ..................................  — ôQ
Farine de r iz .................................  — 6C
Fécule de pommes de te rre . — 45
Salep................................................ — lb
On la délaye à froid, et on la fait cuire dans de 
l’eau, du lait, ou du bouillon.
RACANETTE, s .f. — Nom vulgaire que les 
chasseurs donnent à un petit canard de passage, et 
aussi à la sarcelle.
RACARIER, s. m . (Racaria). — Nom d’un 
fruit de la Guyane, do la grosseur et de la forme 
d’un gland, à pulpe açidule rafraîchissante. L’a­
mande que renferme ses noyaux est également 
bonne à manger.
RACÉMlkORME, adj. Do racemus, grappe et 
form a, forme. — En forme de grappe.
RACINE, s. f. (Radix) All. W urzel ; angl root ; 
rus. Korène ; ital. radice ; esp. raiz. — Partie in­
férieure d’un végétal plongée dans la terre, qui 
croît toujours en sens contraire de la tige, et sert 
tant à fixer la plante au sol, qu’à y puiser les ma­
tériaux nécessaires à son accroissement. Suivant 
sa forme et sa constitution, la racine est dite pivo­
tante, telle que la carotte; fasciculée, l’asphodèle; 
tubéreuse, lapomme de terre; fibreuse,le poireau, etc. 
Un grand nombre de racines sont comestibles, et 
font en général la base de l’alimentation de diverses 
peuplades ; notamment en temps de disette.
RACK, s. m. 
ce mot;.
• L’un des noms de l’arac (Voir
RACOON, s. to. — Petit quadrupède de l’Amé­
rique septentrionale. Sa chair se prépare comme 
celle de l’écureuil.
RADIS, s. to. (Raphanus sativus). Ail. Rettig ; 
angl. radish  ; rus. radice ; ital. ravanello ; esp. 
rabanito. Du latin radicem, radix, qui signifie 
racine. — Racine de la famille des crucifères.
Il y a un grand nombre de variétés de radis, qui 
diffèrent par la forme et la couleur ; il y en a des 
ronds, des longs, des demi-longs, des roses, des 
blancs, des violets.
H y g iè n e . — Les radis contiennent en abondance, 
de Veau, des ligneux, du soufre et de l’huile essen­
tielle, à laquelle on doit ses propriétés âcres; il est 
considéré comme somnifère, légèrement excitant, 
diurétique et antiscorbutique.
U sa g e  a l im e n t a ir e . —  Les radis se mangent 
crus avec du sel ou du beurre ; c’est surtout à la
Fig . 992. 
P e ti t  radis rose.
fraîcheur de ce dernier, qu’ils devront de paraître 
plus ou moins bons. Les feuilles peuvent être man­
gées crues en salade ; on 
les prépare quelquefois 
cuites comme les épinards.
RADIS NOIR.  Ail.,
Schivarzer Rettig-, angl. 
radish black-, holl. Lange 
zioarte rammenas. — On 
distingue plusieurs variétés 
de radis noir, de petits 
ronds, des demi-longs et 
des grands longs ; des pré­
coces, mûrs en été et d’au­
tres en automne, mais les plus remarquables indé­
pendamment des petits radis roses et les plus 
appréciés, étant donnée la saison, sont : le grand
radis long noir d’hiver, le grand radis violet et le
grand radis blanc, tous recherchés pendant l’hiver.
Les gros ra­
dis se mangent 
avec du poivre 
et du sel, on 
les épluche et
on les coupe
en rondelles, 
mais un mode 
très pratique 
de préparer le 
radis est de le 
dresser en col­
lerette.
R adis noir  
m a c é r é . —
Form. 4,651. 
— Eplucher et 
couper en ron- " 
defies le radis 
noir, le sau­
poudrer de sel 
et poivre, d’un 
filet de vinai­
gre et de cibou­
lette hachée- 
Après une de­
m i-heure de 
macération, on les dresse dans les hors-d’œuvriors.
R adis noir en co llerette . — form ule 4,658. 
A cet effet on se sert d’un petit ustensile que l’on 
vend pour cet usage : on enfonce la pointe au bout
Fig. 993. — Grand radis noir.
du radis et l’on tourne en appuyant. On prend les 
deux extrémités du jabot et on les rejoint en les 
entrelaçant l’une dans l’autre ; le radis forme alors 
une collerette très gracieuse.
h
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Fig*. 9 9 5 .
rire-bouchon
Fig. 994. 
Collerette de radis violet.
F ig . 996. 
Collerette de radis noir.
R a d is  n o ir  en  tire -b o u ch o n s . — Formule 
4,659. — On peut aussi perforer le radis en long, 
à l’aide d’un autre petit instrument que l’on tourne 
comme si l’on enfonçait 
un tire-bouchon, on les 
retire et on a alors des 
tire-bouchons très agréa­
bles.
RAFLE, s. m. — Na­
geoires salées du Flétan 
(Voir ce mot.)
RAFLE, s. f .  — Pelli­
cule colorée qui sert d’en­
veloppe extérieure aux 
grains de raisins.
Rafle. —- Grappe de 
raisin qui n’a plus de 
grains : conservation du 
raisin à rafle sèche ou à 
rafle verte. Se dit par
analogie de l’axe des épis égrenés du blé, du 
maïs, etc.
Rafle, sorte de verveux, ayant plusieurs entrées 
à l’usage des pêcheurs et des oiseleurs.
RAFRAICHISSANT, ANTE, adj. — En alimen­
ta tic i, toute substance propre à diminuer la tem­
pérature du coi'ps, à calmer la soif ; les laitues, 
certains fruits et certaines boissons acidulées sont 
rafraîchissantes.
Rafraîchissement se dit aussi par euphémisme 
de tout ce qui est laxatif.
RAFRAICHIR, v. a. — En cuisine, rafraîchir 
des légumes, c’est les plonger dans l’eau froide en 
les sortant de l’eau bouillante, soit pour leur ôter 
l'àcreté, comme aux choux, ou les faire reverdir
S j j  997. 
à  collerette.
F ig . 998. 
Anneau 
à  tire-bouehon.
comme les haricots verts. On rafraîchit une viande 
que l’on a fait blanchir dans l’eau bouillante, comme 
pour la blanquette, afin de lui enlever l’écume qui 
pourrait y adhérer. *
RAFRAICHISSEMENTS, s. m. pl. — Boissons 
que l’on sert dans un bal, dans une soirée.
RAGOT, E, adj. — Nom donné au sanglier 
mâle ou femelle entre deux et trois ans.
RAGOULE, s. f .  — Un des noms vulgaires de 
l’agaric panicaut, qu’on appelle aussi Barigoule 
(Voir ce mot).
RAGOUT, s. m. All.Eingemachtes-, angl. ragoo; 
rus. ragou, padlivka; ital. intingolo. — Etymo­
logie de ragoûter, qui vient de re et agoâter, forme 
inusitée de à et goûter; c’est-à-dire remettre en 
goût, en appétit, réveiller le désir. — Ce terme 
s’étend à différentes préparations culinaires, telles 
que garnitures à la financière, à la toulousaine, 
salpicon, ote. Comme ce sont les substances qui 
en sont ht base qui leur donnent leurs dénomina­
tions différentes, c’est au nom de chacune d’elles 
que je prie le lecteur de se reporter. Mais le mot 
R a g o u t  réveille plus spécialement l’idée du ragoût 
de mouton.
Qu’ils appartiennent aux animaux de boucherie, 
à la volaille, ou au gibier, les ragoûts ont toujours 
une sauce pour base, brune ou- blanche, et se ser­
vent seuls ou comme garniture d’autres mets. (Voir 
Navarin et Haricot.)
R a g o û t de m o u to n  au x  p o m m es de te r r e
(Opérationpréparatoire). — Formule 4,660. — En 
général, on se sert, pour cette préparation, des 
basses viandes de mouton, telles que poitrine, 
épaule ou collet. On coupe ces parties en carrés 
réguliers ; mais il est préférable, avant d’en opérer 
la section, de les désosser; dans la poitrine, on 
n’ôte que les petites côtes plates, tandis que le cou 
et l’épaule se désossent complètement.
Procédé culinaire. — Mettre dans une casserole, 
sur un feu vif, une quantité suffisante de beurre ou 
de graisse; quand elle est chaude, mettre les mor­
ceaux de mouton ; les retourner et leur laisser pren 
dre une belle couleur dorée. Décanter la graisse 
dans un bol.
Pour un kilo de mouton, ajouter deux cuillerées 
de farine de gruau, une pincée de sucre en poudre 
pour faciliter la coloration de la farine; remuer
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encore un instant jusqu’à ce que la farine ait pris 
une couleur dorée ; mouiller largement avec de 
l’eau, de façon à surpasser tous les morceaux ; 
ajouter une quantité suffisante de sel et soumettre 
à l’ébullition en plein feu, en remuant ; écumer, 
ajouter poivre blanc du moulin, un bouquet garni, 
deux oignons moyens dont un piqué de deux clous, 
trois gousses d’ail et deux décilitres de bon vin 
blanc sec, si on en a à sa disposition. Faire cuire 
à ébullition lente pendant une heure et demie.
Dégraisser soigneusement le ragoût et ajouter 
alors des petites pommes de terre nouvelles ou des 
pommes de terre taillées en forme château. Cou- 
vercler la casserole et laisser achever la cuisson. 
Retirer le bouquet garni et dresser les pommes 
dans un plat creux en les appuyant sur les bords 
et le ragoût en pyramide au milieu. — La viande 
doit être tendre, la sauce réduite à point et sans 
graisse, et les pommes de terre entières.
R a g o û t de  m o u to n  à  la  p r in ta n iè re .  —
Formule 4,66 L — Préparer un ragoût de mouton 
comme il est indiqué plus haut, et le faire cuire 
pendant une heure et demie environ ; ajouter alors 
des petites carottes nouvelles, des petits pois, fraî­
chement écossés, des petites pommes de terre 
nouvelles, des fèves fraîchement écossées, des 
navets et des petits oignons que l’on aura fait glacer 
à la poêle, avec beurre et sucre. Achever la cuisson 
et dresser.
Remarque. — Ce ragoût, qui peut être fait avec 
de l’agneau, est excellent ; le seul inconvénient 
qu’il ait dans sa pratique, c’est qu’il ne peut être 
fait que dans la saison des primeurs.
R a g o û t de m o u to n  a u x  n a v e ts . —- Voir 
N a v a r in .
R a g o û t de  m o u to n  a u  riz . — Formule 
4,662. — Préparer un ragoût de mouton, comme 
il est indiqué à la formule 4,660, en ayant soin 
d’ajouter trois ou quatre poivrons doux d’Espagne ; 
une quantité relative de tomates bien mûres, pelées, 
égrenées et émincées. Vingt-cinq minutes avant 
de servir, ajouter, pour un kilo de viande, cent 
soixante-quinze grammes de riz, — Les Grecs le 
dénomment azème pilaff.
R a g o û t de m o u to n  à  l ’ir la n d a ise . — Voir 
I r is h -S t e w .
R a g o û t d ’a g n ea u . — V o ir  A g n e a u .
R a g o û t de m o u to n  a u x  h a ric o ts . — For­
mule 4.663. — Préparer le ragoût de mouton
comme il est indiqué à la formule 4,660, le dé­
graisser, l’assaisonner, le mouiller, et lui ajouter 
des haricots de Soissons ou autres haricots blancs, 
que l’on aura fait tremper la veille, s’ils n’étaient 
pas frais; ajouter un peu de purée de tomate et 
achever la cuisson du ragoût. — On peut aussi se 
servir des haricots cuits séparément que l’on ajoute 
au ragoût dix minutes avant de servir.
R a g o û t m o u tg e to s  R ou g eo s. — Formule
4,664. — Employer :
Haricots rouges de C hartres.. litre 1
Vin de Roussillon............................  — 1
Lard de poitrine de porc  grammes 700
Saucisson de Lorraine.................... — 500
Gousses d’a i l ..................................  nombre 2
Feuilles de la u r ie r ..........................  — 2
Vin blanc sec .................................  décilitres 2
Thym, sel et paprika.
Procédé. —• Faire tremper les haricots pendant 
une nuit dans le vin de roussi lion avec une quantité 
suffisante d’eau.
Les égoutter et les mettre dans une casserole de 
terre avec l’ail, le vin blanc, deux feuilles de lau­
rier cloutées sur un oignon, un fragment de thym ; 
poivre blanc frais moulu, sel et une pointe de 
piment, le tout largement mouillé d’un bouillon 
blanc fait avec abatis de volaille et pieds de veau. 
Laisser cuire doucement pendant une heure, puis 
ajouter le saucisson, le lard et continuer de faire 
mijoter pendant une heure et demie.
Lorsque tout est cuit à  point, passer au tamis 
quelques cuillerées à pot de haricots, retirer les 
viandes, ajouter le vin blanc, mélanger la purée 
aux haricots ; les dresser sur un grand plat et les 
entourer du lard et du saucisson découpé.
Ce mets, qui fait le régal des Toulousains, serait 
aussi l’un des préférés de M. Constans, l’ancien 
ministre.
R a g o û t de m o u to n  à  l ’in d ien n e . — For­
mule 4,665. — Couper en morceaux carrés un 
kilo d’épaule de mouton désossée ; les. faire rous­
sir dans du beurre, ou mieux dans la graisse de 
queue de mouton, préalablement fondue, lorsqu’ils 
ont pris couleur, égoutter la graisse, singer avec 
deux cuillerées de farine et une cuillerée de cary ; 
ajouter deux oignons, dont l’un clouté et un bou­
quet garni. Faire cuire à point.
Vingt minutes avant de servir, faire cuire au 
naturel, dans de l’eau salée, deux cent cinquante 
grammes de riz, en le conservant un peu ferme, de 
façon à ce que les grains restent entiers. L’égoutter 
dans une passoire et le faire essuyer cinq minutes à
l’étuve ; le dresser ainsi dans un légumier. Sortir 
les oignons et le bouquet du ragoût, le dresser 
dans un plat creux et servir le tout en même temps.
R agoût de m outon  aux châtaignes. —
Formule 4,666. — Préparer un ragoût selon la 
formule 4,660. D’autre part, on aura décortiqué des 
châtaignes en procédant comme il est indiqué à la 
formule 3,682 ; et une demi-heure avant de servir 
dégraisser le ragoût, ajouter les châtaignes et 
achever de cuire le tout ensemble.
Remarque. — Comme je l’ai déjà dit en tête de 
cet article, le mot ragoût s’applique à toutes les 
substances alimentaires aussi bien végétales qu’a­
nimales. De l’amphibie au plus gros des poissons, 
du gibier à la viande de boucherie, de la graine 
aux tubercules, qui selon leur genie prennent des 
dénominations diverses.
La bouillabaise, comme le veau sauté, ne sont 
que des ragoûts de formes variées, d’ailleurs 
traités à chacun des articles spéciaux qui les 
concernent.
R agoût de ven tre de cham eau. — Voir 
C h a m f .a u .
RAQUET, s. m. — Espèce de morue verte.
RAIE, s. f .  (Raja). Ail. roche; angl., ray, thorn- 
back; rus. skate; ital. razza; esp. raya. — Genre 
do poissons de mer chondroptérygiens, dont le 
corps, large et plat, a la forme d’un disque et 
atteint quelquefois de très grandes dimensions. La 
queue longue est relativement volumineuse et pour­
vue, d'après Ch. Robin, d’un appareil électrique 
sous-musculaire et sous-cutané.
Presque toutes les espèces de raies sont alimen­
taires, mais les principales sont : la raie bouclée, 
R. clavata L  ; la raie blanche, R. bâtis, et la raie 
rousse, R. rubus. Quoique ces poissons habitent 
la haute mer, ils viennent frayer au bord des 
rochers et remontent quelquefois les eaux douces. 
Les raies de la Méditerranée, sont moins estimées 
et plus petites que celles de l’Océan Atlantique.
Analyse chimique. — On a constaté sur 
190 parties :
E a u .............................................................. 83
Carbone..............................................  . .  11
A z o te .......................................................... 4
G raisse........................................................ 2
On extrait du foie de la raie une huile un peu
plus liehe en phosphore que celle de foie de morue, 
mais contenant en moindre quantité du soufre et 
de l’iode.
H y g iè n e . — La raie ovipare est considérée im­
pure par la loi mosaïque. Trop fraîche, elle est filan­
dreuse et coriace; elle a besoin d’ètre un peu mor­
tifiée, mais le degré do sa mortification est difficile 
à saisir, car de cet état trop dur elle passe sponta-
Fig. 999. — R aie bouclée ou commune.
nëment à l’état de décomposition et exhale une 
odeur ammoniacale, aussi désagréable que mal­
saine, qui doit la faire rejeter. Il vaut donc mieux 
la manger dure que de s’ingérer une nourriture 
équivoque.
A l’état frais, pour tous ceux qui ne sont pas 
herpétiques, la raie est un aliment de premier 
ordre, aussi riche en azote 
que la viande ; par la 
grande quantité de phos­
phore qu’elle contient, elle 
constitue un puissant ali­
ment des organes de la 
pensée, convenant sur­
tout aux gens de lettres 
et aux savants.
U s a g e  c u l in a ir e . —
On prépare la raie de plu­
sieurs manières, mais 
ceux des apprêts qui lui 
conviennent, le mieux, 
c’est au beurre noir ; à la 
sauce aux câpres et en 
bourride. (Voir ce mot).
C u isso n  de la  ra ie . — Formule 4,667. — 
Essuyer la raie pour lui enlever les mucosités ; cou­
per les doux ailes en long aussi près que possible 
du tronc et en supprimer les bords ; puis détacher 
les deux noix blanches qui se trouvent de chaque 
coté de la bouche. Diviser les ailes en plusieurs 
morceaux, selon qu’ils doivent être servis au détail 
du restaurant où être passés à table.
Extraire le foie du coffre, le débarrasser de son 
fiel et le réserver, conserver aussi la partie pos­
Fig. 1,000. — Raifurt.
térieure du tronc seulement avec le gros bout de sa 
queue. Tremper les morceaux dans l’eau bouillante 
pour les limoner ; aussitôt que la peau noire s’en 
détache, l’enlever avec le couteau ; les mettre en­
suite dans l’eau fraîche.
Marquer selon la règle un court-bouillon de haut 
goût. (Voir Court-bouillon) ; et après quelques 
minutes de cuisson ajouter la raie ; laisser cuire à 
point et retirer du feu. Selon le mode de prépara­
tion , le foie peut être cuit en même temps en lui 
donnant dix minutes d’ébullition. — On conserve 
la raie dans son court-bouillon.
Remarque. — Quelques personnes font cuire la 
raie et enlèvent la peau noire après la cuisson.
Dans les restaurants, on conserve la carcasse, 
que l’on divise en plusieurs morceaux ; mais dans 
les maisons privées, en raison de peu de chair qui y 
adhère, ils sont plus encombrants qu’utiles ; sur­
tout si l’on veut soigner le court-bouillon.
R aie au beurre noir. — Formule 4,668. — 
La raie très chaude est dressée sur un plat, égale­
ment chaud, avec un peu de son foie et des câpres ; 
le jus d’un citron, ou un filet de vinaigre. Le beurre 
étant chaud à point (Voir Beurre noir), on le 
verse sur la raie. On peut l’entourer de persil frit.
R aie en bourride. — Voir ce mot.
R aie sauce aux câpres. — Formule 4,669. — 
Faire cuire la raie selon les prescriptions sus-énon- 
cées ; la dresser sur un plat, avec tout ou partie de 
son foie, des pommes de terre à l’angiaise, et une 
branche de persil ; l’accompagner séparément d’une 
sauce aux câpres.
R aie sauce raifort. — Formule 4,670. —- 
Faire cuire la raie selon la formule 4,667 et la 
servir accompagnée d’une sauce raifort, selon la 
formule 4,674.
RAIFORT, s. m. (Cochlearia armorica). Ail. 
Meerretlig ; an gl. horse-radish : vus.ichr ènne-, ital. 
raffano ; esp. taramago, vagisco. —• Plante de la 
famille des crucifères, appelée cran en Bretagne 
(voir Cochlearia). Sa racine cylindrique, très 
longue, a une peau rugueuse, d’un blanc jau­
nâtre ; sa chair est blanche et fibreuse.
H y g iè n e .— Le raifort a un goût âcre et brûlant, 
une odeur pénétrante due à l’huile sulfurée volatile 
qu’il contient. Les anciens le considéraient comme 
propre à guérir un grand nombre de maladies. On 
en fait un sirop et un vin antiscorbutiques et anti-
serofuleux ; il entre aussi dans l’alcoolat de coch- 
léaria composé.
En cuisine, c’est un con,liment agréable, qui 
dans le régime alimentaire, a l’avantage de dimi­
nuer le volume de la rate et de combattre l’hydro- 
pisie. On le sert sous différentes formes pour 
accompagner les viandes froides et les viandes 
bouillies.
R aifort au naturel. — Formule 4,671. — 
Eplucher la racine du raifort, la râper en sens 
inverse des fibres et mettre la pulpe sur des hors- 
d’œuvriers.
Sauce raifort pour le s  viandes bou illies.
— Voir la formule 514.
Sauce raifort à la  m ayonnaise.— Formule 
4,672. — Râper le raifort comme il est indiqué 
plus haut et en ajouter une quantité suffisante dans 
une mayonnaise. Cette sauce se sert avec le pois­
son et les viandes froides.
Sauce raifort à la  ru sse . — For ulule 4,673.
— Râper du raifort comme il est indiqué plus haut, 
le déposer dans une terrine avec une même quan­
tité de mie de pain blanche, préalablement trempée 
au lait et exprimée, ajouter poivre et sel, jus de 
citron ou un filet de vinaigre et de la crème aigre; 
bien mélanger le tout. — On s’en sert pour accom­
pagner les viandes froides.
Sauce raifort pour p o issons. — Formule
4,674. — Faire 
cuire à blanc un 
peu de farine avec 
du beurre frais ; 
mouiller avec un 
peu de co u rt- 
bouillon de pois­
son; ajouter du 
raifort râpé, poi­
vre et sel, s’il est 
nécessaire, lais­
ser bouillir et lier 
avec beurre frais 
et jaunes d’œufs. 
— C ette  sauce 
sert pour accom­
pagner les pois-
Fig. 1,001. — Raiponce, feuilles et racines. S O U S  C u i t s  UU
court-bouillon.
RAIPONCE, s. f.  (Campanula rapunculus). 
All. Rapunzel ; angl. rampion ; ital. raperonzo ; 
Esp. repoche. — Plante campanulacée, bisannuelle
cultivée dans les jardins, elle croît aussi sans cul­
ture dans les prés.
La racine fusiforme et blanche de la raiponce 
ainsi que ses feuilles laméolées et sessiles, se man­
gent cuites ou crues. On leur applique toutes les 
préparations des navets ou des raves ; les feuilles 
cuites comme les épinards passent pour apéritives 
et rafraîchissantes.
RAISIN, s. m . All. Weintraube ; angl. grape ; 
rus. vinagradnoï iagada; ital. et esp. uva. ■— 
Fruit en forme de baies globuleuses, agglomérées 
en grappes, de diverses espèces d’arbrisseaux 
sarmenteux cultivées, de la famille des ampélidées 
ou vitacées.
J ’ignore si le raisin faisait partie des fruits du 
paradis terrestre, mais ce que je sais bien, c’est que 
de tout temps il fut un aliment des dieux et des 
grands de la terre. D’après Moïse et la Bible, 
Bacchus en était le dieu et Noé le premier cultiva­
teur :
Gœptique Noè vir agricola, exercera terrain et 
plantavit vineam, bibensque vimcs inebriatus est. 
Et Menestrier, de chanter :
Aux feux de l’aurore,
La grappe se dore,
Mûrit, se colore,
Invite au larcin ;
Amis, qu’on se range,
Gourons en vendange,
Chanter la  louange 
Du dieu du raisin.
Les raisins de Célœ, Syrie ou Syrie Creuse, au 
pied du Liban, sont d’une grosseur énorme, quant 
à leurs grappes et à leurs grains ; il faut deux hom­
mes pour les porter quand ils sont détachés du 
cep, si on les veut intacts : les espions que Josué 
avait envoyés dans la terre promise, pour en faire 
secrètement l’exploration, étant arrivés vers le 
Midi, vinrent jusqu’à Hébron et coupèrent près du 
torrent d’Escol, une grappe de raisin d’une dimen­
sion telle qu’ils durent la suspendre à un bâton 
dont chaque bout fut placé sur l’épaule d’un 
homme. (Nom., XIII, 24).
Ces raisins gigantesques pèsent jusqu’à dix kilo­
grammes; les grains sont de la grosseur d’une 
grosse prune reine-claude. En Judée, il y a un 
raisin appelé sorek ou soréka, de qualité excel­
lente, dont les grains sont fort petits, très doux, 
sans pépins, dont le moût sert à faire un sirop qui 
remplace le sucre ou un vin cuit qui ressemble à 
une liqueur-
En France, parmi les principaux raisins qui pa­
raissent sur nos tables, nous citerons les suivants :
TA BLEA U  DES P R IN C IPA U X  R A IS IN S DE TA B L E
JA U N E S  E T  RO SES V IO L E T S  E T  N O IR S
Chasselas dorò (le Thomery. Chasselas violet.
Chasselas rose. Morillon hâtif.
Chasselas Vibert. M uscat noir.
Chasselas de Bar-sur-Aube. Frankental.
Chasselas de Pouilly-sur-Loirc. Œ illade.
Clairette. Olivette.
Vionnier. Malvoisie rouge.
Précoce, M alingre e t musqué. Pascal de Provence.
M uscat blanc. Poulsard.
Madeleine. Baude.
Olivette. Terret.
P anse  musquée. P is  de chèvre.
Ri bier.
Le Frankental, originaire d’Allemagne, est cul­
tivé en France, en Hollande, en Belgique et en 
Angleterre, uniquement comme raisin de serre, 
pour la beauté de sa grappe.
En Suisse, les Fendants verts, noirs et roses du 
canton de Vaux, et les Muscats du Valais, sont 
d’excellents raisins de table.
En Perse, le Kechmishs, à grains sans pépins, 
base des fameux vins d’Orient, le Darkaia noir, un 
des plus beaux et des meilleurs raisins de table, 
également cultivé à Clermont de l’Hérault.
En Autriche, le Kölner, le Laska noir, le Grün 
Muscateller, dégoût fin et relevé; et en Hongrie, 
le Ketsketsetsu, le Kadarkas ou raisin noble, etc. 
Le Karabournou de Smyrne, à grains do la grosseur 
et de la forme d’une datte.
En Grèce, le Frappa, le Moscotafilo, le Cipro 
bianco de l’île de Chypre, tous délicieux raisins de 
table ; le Drodelabi du Caucase est un superbe raisin 
noir. En Egypte, le Droukine, sans pépins, est aussi 
fort estimé.
En Espagne, le Crujidero, le Fintendo noir et le 
Listan blanc d’Andalousie, sont de magnifiques 
raisins. En Afrique, le Merbi est remarquable par 
sa grosseur : le Karan, le Grilla, le Gelb el Their et 
le Feranah, sont délicieux. En Sardaigne, l’Arbu- 
mannu; le Paradisa de la Bologne; l’Avarengo, le 
Bellino, le Bermestia blanc, le Corvina, la Malvasia 
musquée, etc., sont tous des raisins d’Italie très 
estimés pour la table. Les variétés américaines fort 
nombreuses, en fournissent aussi de très bons.
Analyse chimiqae. — Elle varie selon le cépage, 
le sol, le climat, la maturité, etc. ; mais, sans 
l’établir d’une façon précise, un raisin à complète 
maturité contient cependant sur 100 parties :
S ucre................................................... de 12 à 30
Matières azotées...............................de l à  2
Albumine v é g é ta le ...............................
Acides tartrique e t m alique...............
B itartrate et bimalate de p o ta sse ...
De chaux, de magnésie, d ’alum ine. .
Phosphates, sulfates, oxide de fer. .
Eau net ta n n i.........................................
H y g iè n e . — Le raisin à maturité a une grande 
valeur nutritive ; d’après Herpin, il est comparable 
an lait de la t'mme, et selon Bouchardat, à celui de 
jument. N’est-il pas, en Allemagne, un raisin qui 
produit le Yung frauen-Mïlch (lait de jeune femme)? 
Il a en outre des propriétés nombreuses :
Etes-vous échauffé ? dit le docteur Vigoureux, 
mangez du raisin, il vous rendra la plus chère de 
toutes les libertés, celle du ventre. Etes-vous mai­
gre ? mangez beaucoup de raisins, ils vous nourri­
ront, exciteront votre appétit et vous mettront à 
même de mieux digérer. Etes-vous obèse ? mangez 
encore du raisin, en vous lavant bien à l’intérieur, 
il vous débarasseront rapidement des tissus grais­
seux qui vous gênent.
Etes-vous languissant, apathique? mangez des 
raisins, ils stimuleront toutes vos fonctions, et 
vous aurez bientôt l'activité qui vous faisait défaut. 
Le sommeil vous fuit-il ? mangez aussi des raisins. 
Etes-vous dyseptique ? mangez également du rai­
sin ; les digestions se feront sa is  difficulté et l’ap­
pétit reviendra. On le préconise dans les maladies 
de foie, l’hypertrophie de la rate, etc.
Le raisin convient donc à tout le monde, sans 
dictinotion d’àge ni de tempéramment, et c’est 
sans doute pour ces nombreuses raisons qu’on a 
préconisé la cure de raisins.
Cure de raisin. — Formule 4,675. — Ce 
régime consiste à se nourrir presque exclusivement 
de raisin pendant la saison d’automne. La dose 
varie de deux à cinq kilogrammes par jour. La 
première partie de huit cents grammes à un kilo­
gramme de six à huit heures du matin, la deuxième 
partie avant lo repas de midi et la troisième une 
heure avant le dîner ; l’exercice est nécessaire pour 
favoriser les bons effets de cette cure et empêcher 
la glycosurie.
Le raisin doit être pris sans répugnance, dans 
le cas contraire onj diminuerait la quantité et les 
pellicules et les grains seraient rejetés. L’alimen­
tation sera réglée selon le genre de maladie.
M oyen de préserver le s  ra isin s des g u ê ­
pes. — Formule 4,676. — Il suffit de planter 
à cinq ou six mètres de la treille quelques pieds 
d’anis ; les guêpes iront s’enivrer sur les fleurs
d’anis et respecteront les raisins. On les repique 
en automne.
Un autre m oyen. — Formule 4,677. — Il 
consiste à mettre du miel et de l’eau dans une 
quantité relative de graines d’anis. On accroche ces 
bouteilles à quelques mètres de distance, et, atti­
rées par l’odeur de l’anis et du miel, elles s’intro­
duiront fatalement dans la bouteille et laisseront 
les raisins. Cette dernière méthode peut s’appli­
quer pour tous les fruits.
C ulture des ra isins de table. — Formule 
4,678. — Le meilleur mode de conservation pour 
les raisins de table est la méthode employée à 
Thomcry pour les chasselas dits de Fontainebleau.
Il consiste d’abord à produire de beaux fruits 
uniformes par le grain et la maturité. Pour cette 
obtention, la culture réclame des soins de tous les 
instants; on les étaye, on enlève les grains qui 
pourrissent, ceux qui ne mûrissent pas et le trop 
plein d’une grappe, de façon à les tenir dégagés 
les uns des autres pour permettre la circulation de 
l’air autour de chacun d’eux ; on supprime les 
petites grappes existant au détriment des plus 
belles ; on dégage les feuilles à l’approche do la 
vendange pour favoriser les rayons du soleil. Cette 
opération se nomme cisèlement.
Au moment où ils mûrissent, on arrose le matin 
le raisin ou les espaliers à l’aide do pompes pour 
que le soleil ait plus d’action sur la maturité et le 
coloris.
Comme moyen antiseptique et aussi pour éloi­
gner les guêpes, les producteurs de Thomery sou­
frent les raisins, trop fortement peut-être, au 
détriment de la santé.
C onservation des ra isin s à rafle verte. —
Formule 4,670. — Lorsque le raisin est à matu­
rité, la cueillette doit se faire par un beau temps ; 
on cueille le raisin avec le sarment qui le porte ; 
on coupe avec le sécateur à un oeil au-dessus de la 
grappe et à environ dix centimètres-au-dessous ; on 
le plonge dans une bouteille contenant de l’eau et 
une petite quantité de charbon pulvérisé pour em­
pêcher la putréfaction. Ces flacons à large goulot, 
distants entre eux de dix à douze centimètres, 
sont accrochés, inclinés en avant, aux râteliers, 
disposés dans une chambre spéciale à fruits ; c’est 
ce qu’on appelle conservation à rade verte.
Les chambres à raisins que j’ai visitées à Tho­
mery, sont des chambres au premier et au 
deuxième étage ; faciles à aérer, mais ayant de
petites fenêtres, permettant do calfeutrer, de façon 
à éviter toute pénétration de jour et d’air ; mais ces 
chambres ne réunissent pas l’idéal de ce que l’on 
pourrait faire pour la conservation de ce fruit pré­
cieux; elles devraient être à doubles parois, garnies 
intérieurement de charbon de bois pilé, ce qui cons­
tituerait un immense timbre qui aurait le triple 
avantage d’être réfractai re au froid, à la chaleur, 
et à la putréfaction. J'attire l’attention des spécia­
listes sur ce sujet; ils trouveraient certainement un 
avantage précieux dans ce mode que je préconise.
Pendant les premiers mois de conservation, 011 
aère de temps en temps, la nuit ; pendant les mois 
suivants on la maintient close et obscure, on fait 
la visite toutes les semaines pour enlever les grains 
qui se gâtent et les grappes avariées et on prévient 
la moisissure, en faisant brûler une mèche sou­
frée.
On doit maintenir dans la chambre de conserva­
tion munie d’un thermomètre et d’un hygromètre, 
une température régulière et basse de quatre à six 
degrés au dessus de zéro ; et quand l’hygromètre 
dépasse soixante-quinze degrés, 011 combat l’humi­
dité par l’emploi de pierres à chaux récemment sor­
ties du four, ou par le chlorure de calcium à l’état 
anhydre ; on a soin de remplir les flacons à mesure 
qu’il y a déperdition d’eau. En suivant ces indica­
tions, 011 conserve les raisins très frais jusqu’au 
mois d’avril.
C onservation à rafles sèch es A. — Formule 
4,6X0. — Les grappes de raisins sont coupées avec 
leur pédoncule à ras du sarment, mises au fruitier 
le jour même, sur des claies recouvertes de pailles 
ou de fougères sèches, et sans qu’elles se touchent. 
On peut aussi suspendre les grappes à des baguet­
tes de bois distantes les unes des autres, en atta­
chant à l’aide d’une ficelle, le pédoncule pour main­
tenir le raisin dans le vide. Les conditions à 
observer quant à l’aération et à l’obscurité, sont 
les mêmes que dans la formule précédente.
C onservations à rafles sèch es B. — Formule 
4,681. — Un autre procédé consiste à tremper du 
papier pelure dans une solution d’acide salycilique, 
de le faire sécher à l’air ; on enveloppe ensuite 
chaque grappe avec ce papier, sans laisser d’ouver­
ture ; on les suspend ainsi enveloppées ou on les 
met dans des caisses dont le fond est garni d’une 
couche de charbon de bois pulvérisé, 011 en met 
aussi entre chaque couche de raisin, en garnissant 
bien toutes les interstices et on termine par une 
couche de charbon.
Il faut avoir soin de fixer des liteaux dans les 
caisses, de façon à séparer chaque couche, pour 
éviter l’écrasement.
Compote de ra isins fra is.— For mule 4,682. 
Choisir de beaux raisins, les égrener et les jeter 
dans une quantité suffisante de sucre cuit au petit, 
boulé-, faire cuire une minute seulement, les dé­
barrasser dans une terrine et les dresser sur com­
potier lorsqu’ils sont froids.
R aisin s à  l ’eau-de-vie, au naturel. —
Formule 4,683. — Choisir de beaux raisins frais, 
très propres, les mettre dans un bocal et verser de 
l’eau de-vie dessus, ajouter au besoin quelques 
morceaux de sucre.
R aisin s à l ’eau-de-vie. — Formule 4,684.
— Choisir de beaux raisins blancs, muscats, trier 
les plus beaux et les mettre à l’eau-de-vie en pro­
cédant comme il est indiqué au mot Fruits à 
Veau-de-vie, formule 1,995.
R aisins g lacés. — Formule 4,685. — Déta­
cher de beaux raisins, sans humidité, par bouquets 
d’égale grandeur ; faire cuire du sucre au gros 
cassé, les plonger dedans, les sortir aussitôt et les 
déposer sur un tamis. O11 s’en sert pour garnir les 
entremets et la décoration des pièces montées.
R aisin s g ivrés. — Formule 4,686. — Battre 
une quantité relative de blancs d’œufs jusqu’à ce 
qu’ils commencent à mousser ; y plonger les rai­
sins entiers ou par bouquets, les sortir aussitôt et 
les égoutter ; les ensevelir sous une couche de 
sucre en poudre, les secouer en les tenant par le 
pédoncule, les coucher sur une grande plaque et 
les passer une seconde en lieu tiède et les sécher.
— On s’en sert pour garnir les entremets et déco­
rer les pièces montées. On peut aussi, pour pana­
cher les couleurs, les dresser en entier dans les 
corbeilles de fruits à dessert.
RAISINS SECS,  s. m. p l. — Indépendamment 
des raisins de Corinthe et de Smyrne qui nous 
arrivent de ces pays tout apprêtés, on fait en 
France des raisins secs, à l’instar de ceux de 
Malaga.
Deux espèces de raisins sont surtout propres à 
être conservées par dessication, en d’autres termes 
à être passarillées, selon la méthode employée à 
Frontignan :
1° La Clairette blanche, cultivée dans tout le 
midi de la France, surtout dans l’Hérault, et qui
ne tardera pas à remplacer tout à fait l’œillade 
blanche ou Picardan ;
2° Le Jubi ou Augibi, aussi appelé passerille 
blanche.
. La Grenache et les Panses se passarillent aussi 
facilement, ainsi que le Muscat d’Alexandrie, qui 
est surtout employé, en Espàgne et en Italie, pour 
cette préparation.
Préparation des ra isins secs. — Formule 
4,687 . — Dans le Midi on appelle passarilles les 
raisins qui ont subi cette préparation.
Procédé général. — On tamise d’abord une 
quantité suffisante de cendre de sarments et on 
emploie :
E a u ............................................. litres 50
Cendres.......................... .. . .  — 5
Mettre les cendres dans l’eau et soumettre à 
l’ébullition.
Les raisins sont attachés deux par deux avec 
du jonc ; ces paquets se nomment li ans ; une per­
sonne, qu’on appelle trempeur, se met devant la 
chaudière, reçoit les paquets d’une main, les 
trempe dans l’eau cendrée et les retire après 
quinze à vingt secondes ; les passe de la main 
gauche à une autre personne qui les trempe dans 
un baquet d’eau fraîche ; celle-ci les passe à une qua­
trième personne qui les retrempe dans une autre 
eau; enfin, une cinquième personne va les exposer 
au soleil, sur des trantes ou claies, où on les laisse 
pendant trois ou quatre jours, en les retournant 
tous les matins.
En retirant chaque lian, le trempeur observe si 
la grappe a plusieurs grains flétris, ce qui est un 
indice que l’opération est bonne; si, au contraire, 
il y a des grains gercés, il est trop cuit ; il le laisse 
alors tremper moins longtemps. Après les premiers 
essais, il règle ainsi les mouvements des personnes 
qui le servent, selon le temps nécessaire au trem­
page ; cette opération demande une certaine expé­
rience.
Lorsque les raisins sont suffisamment desséchés, 
on les met dans des caisses, en les pressant légè­
rement. Ils sont connus sous le terme générique de 
raisins de Malaga.
Ils diffèrent des vrais malagas en ce qu’à Malaga 
les raisins ne sont pas lessivés; ils sont préférés 
pour la fabrication des boissons ou vins artificiels.
U s a g e  a l im e n t a ir e . —  Ces raisins de Malaga 
secs servent comme dessert en hiver ; ils font sur­
tout partie des mendiants ; on en fait du vin et des
tisanes; ils entrent dans la composition d’un grand 
nombre d’entremets et de pâtisseries, notamment 
dans les plumpuddings ; mais ils doivent subir une 
préparation préalable qui consiste à les nettoyer, 
et, à quelques-uns, enlever les pépins.
E pluchage des ra isin s de M alaga, (Cuis, 
'préparatoire). — Farmide 4,688. — On égrène 
d’abord les raisins, on les met dans l’eau bouillante, 
on les retire du feu et on les laisse tremper pen­
dant un petit quart d’heure ; ensuite on les épépine ; 
on presse le grain entre les deux doigts, pour atti­
rer les pépins à une extrémité du grain, on presse 
ensuite avec deux autres doigts pour attirer le jus 
liquide à l’autre extrémité ; on rompt alors la pel­
licule avec l’ongle et on en extirpe les pépins. On 
les coupe quelquefois en deux ou en quatre selon 
leur emploi, ils sont mis dans des pâtes, ou quel­
quefois trempés dans des sirops aromatiques.
E pluchage des ra isin s sec s  de Gorinthe.
(Cuis, préparatoire). — Formule 4,689  — Mettre 
dans un torchon, cinq cents grammes de raisin de 
Gorinthe avec cinquante grammes de farine, rele­
ver les quatre coins du torchon, de façon à former 
une boule et frotter dessus avec la main droite de 
façon à détacher les queues ; verser les raisins dans 
une grosse passoire, et tamiser en frottant avec 
les doigts de façon à faire descendre la farine, les 
pierres et les queues ; verser les raisins dans une 
terrine d’eau et les laver en les frottant légèrement 
entre les mains. Cette opération a pour but d’en 
détacher et de faire tomber au fond du vase les 
petites pierres qui sont adhérentes. On recueille 
les raisins, et on les fait sécher à l’étuve, pour les 
conserver dans des bocaux s’ils ne sont pas em­
ployés de suite.
E pluchage d es ra isin s de Sm yrne. — On
procède comme pour le raisin de Gorinthe.
Gelée de raisin . — Voir la formule 2,213.
Sauce au x  ra isin s  secs. (Cuis, italienne). 
— Formule 4,690. — Aussi appelé agro-dolce.
Garnir le porte-épices d’une petite tige de 
thym, d’une feuille de laurier, d’un oignon clouté, 
de poivre en grains concassés ; mettre le tout dans 
une petite casserole avec une quantité relative de 
vinaigre, faire réduire de trois quarts, ajouter alors 
du jus ou du bouillon, selon l’usage qu’on en veut 
faire, des raisins de Smyrne et de Malaga ; lier 
avec un peu de fécule de pommes de terre. On y 
ajoute quelquefois de la gelée de groseille.
RAISIN D'AMÉRIQUE, s. m. (Phytotacca 
escubutä).— En Amérique, on accommode les jeunes 
pousses de cette plante comme les épinards.
RAISINÉ, s. m. Ail. Eingesottene Dampf- 
Trauben ; &ng\.preserved grapes1, ital. mosto cotto. 
— Confiture que l’on obtient par l’évaporation du 
suc de raisin, jusqu’à consistance de gelée ou mar­
melade et à laquelle' on mélange quelquefois d’au­
tres fruits à pépins ou à noyaux.
On peut employer pour faire le raisiné toutes sor­
tes de raisins noirs ou blancs. Lorsqu’ils sont doux 
comme les muscats, et à parfaite maturité on 
n’ajoute pas de sucre ; ils contiennent en eux-mêmes 
une suffisante quantité de principe sucré. Mais 
l’adjonction du sucre est nécessaire lorsque les rai­
sins sont encore verts, ou de qualité médiocre.
R aisin é de choix. — Formule 4,691. — 
Egrapper les raisins et en rejeter les grains pourris ; 
les mettre sur le feu dans une bassine pour les faire 
crever en les écrasant un peu avec la spatule. Les 
passer ensuite à travers un tamis de crins ; recueil­
lir le jus, en remettre la moitié dans la bassine sur 
le feu ; le faire bouillir en écumant, ajouter par 
petites doses l’autre moitié du moût au fur et à 
mesure qu’il tend à monter et remuer au fond pour 
éviter qu’il s’attache. Lorsque le raisiné arrive à 
l’état de parfaite cuisson, il est susceptible de brû­
ler ou de se cristalliser; tout le soin de l’opérateur 
doit être porté à cet instant.
Lorsqu’il est réduit de deux tiers, c’est-à-dire 
que quinze litres de jus doivent donner environ 
cinq à six litres de raisiné, on en fait tomber un 
peu sur une assiette et s’il se tient ferme et qu’il 
ne se forme pas autour un cercle humide, la ré­
duction est à point.
Mettre alors le raisiné dans des pots de faïence 
ou de grès et laisser refroidir ; recouvrir ensuite 
de papier imprégné de cognac sur lequel, et sans 
qu’il le touche, on ficelle un parchemin ou un papier 
huilé. Placer les pots dans un endroit sec et frais 
et à l’abri de la lumière.
Remarque. — Comme on le voit, ce raisiné de 
premier choix ne contient pas de sucre ; on pour­
rait toutefois en ajouter si les raisins n’étaient pas 
assez doux. Ainsi dépouillé de la matière extrac­
tive, de la peau et des pépins, tout en étant meil­
leur, ce raisiné a l’avantage de se conserver plus 
longtemps que les autres.
R aisin é aux fru its. — Formule 4,692. — 
Eplucher, enlever le cœur, les pépins et les noyaux
à des poires non pierreuses, des pommes, des 
coings, des prunes, etc., en un mot aux fruits dont 
on dispose selon les localités.
D’autre part, monder, égrapper, fouler des rai­
sins et les presser au travers d’un sac en toile sous 
une presse. Mettre la moitié de ce jus ou moût 
dans la bassine sur le feu; lorsqu’il est en ébulli­
tion, l’écumer et à mesure qu’il a tendance à mon­
ter, ajouter chaque fois une louche de l’autre 
moitié de moût, jusqu’à complète absorption.
Lorsque le raisiné est réduit de moitié environ, 
ajouter les fruits coupés eu quartiers, laisser cuire 
à point en remuant au fond avec la spatule et ter­
miner comme il est dit ci-dessus.
R aisin é de B ourgogne (Produit industriel). 
— Formule 4,693. — Employer :
Moût de ra is in ...........................  litres 13
Poires ou pommes...................kilogrammes 5
Betterave rouge râpée   — 5
Fécule de -pommes de terre. — 2,500
Procédé. — Mettre le moût sur le feu; ajouter 
les pommes ou les poires coupées en quartiers, la 
betterave préalablement râpée et faire cuire trois 
quarts d’heure environ en ayant soin de remuer. 
Ajouter alors la fécule préalablement délayée à 
froid et laisser cuire encore un quart d’heure.
Remarque. — Lorsque les industriels emploient 
pour ce raisiné des raisins qui ne sont pas par­
venus à maturité, ils suppléent au sucre qui manque 
par la mélasse et doublent la dose de betteraves. 
Quelquefois même le jus de raisin est remplacé par 
du jus de pomme ou de poire.
RAISINIER, s. m . — Grand arbre d’Amérique 
qui n’est autre que le coccolaba uvifera  de Linné, 
dont le fruit, en forme de grappe, est appelé ra i­
sin de coudre ; son goût acidulé ressemble un peu 
à la groseille ; on en prépare des confitures, des 
gelées et une boisson fermentée.
RAITON, s. m. — Nom de la jeune raie. — On 
les prépare au beurre noir ou le plus souvent frits.
R aitons frits. — Formule 4,694. — Vider les 
raitons, les couper par le milieu, en supprimer la 
tête, la queue et les bords. Tremper chaque moitié 
dans du lait, les rouler dans la farine et les plonger 
dans une friture chaude ; les sortir, les saler, les 
dresser sur une serviette pliée et les servir entourés 
de persil frit et de quartiers de citron.
RALE, s. m . (Rallus). Oiseau ainsi appelé à
PIC T , d ’h t q i è n e  a l i m e n t a i r e ’214
cause de son cri crex, du latin ralius. — Genre 
d’oiseau de l’ordre des échassiers et de la famille 
des macrodactyles de Cuvier et de celle des ralli- 
dées de Vigors.
On distingue en Europe, où ils ne font que pas­
ser, comme les cailles, trois variétés de râles : le 
râle do genêt, rallus crex ; le râle d’eau, callus 
aquaticus, plus petit que le précédent d’un brun 
noirâtre, se nourrit d’insectes et de petits poissons. 
Du même ordre que celui-ci, le marouette porzane, 
rallus porsana, qui n’est pas plus gros qu’une 
alouette et dont le plumage vert foncé est parsemé 
de petites taches blanches. La chair de ces deux 
derniers, plus huileuse, n’a aucune analogie avec 
la chair du râle de genêt qui est un gibier très 
agréable et très recherché se préparant comme la 
grive et la caille.
Les râles d’eau s’accommodent de préférence en 
salmis et comme les pluviers (voir ce mot).
RAMBOUR, s. m. — Belle espèce de pommes 
verte d’un côté et rouge de l’autre, que l’on mange 
au mois d’août ; sa chair acidule est de qualité mé­
diocre.
RAMEQUIN , s. m . De l’allemand RTiam, 
crème, avec le suffixe diminutif néerlandais Kin  ou 
Ken ; allemand chen. —• Autrefois, sorte de mets 
qui se composait de rôties, sur lesquelles on éten­
dait du rognon de veau haché, des oignons pilés, 
ou bien encore du fromage, que l’on faisait gratiner 
à la pelle rougie : quelquefois même 011 les saupou­
drait de suie de cheminée (Lavarenne, Le Cuisinier 
François,p. 104). Aujourd’hui espèce de pâtisserie 
dont la base est le fromage et l’œuf.
P âte à  ram equin . — Formule 4.095. — 
Préparer une pâte à choux comme il est indiqué à 
la formule 902 ; lorsqu’on aura mis le dernier œuf, 
ajouter cent grammes de bon fromage de Gruyère 
râpé. Coucher cet appareil en forme de petits pains 
ovales à la poche sur des plaques beurrées, les 
dorer et les saupoudrer de fromage de Gruyère 
taillé en petits dés.
R am equin. (Gâteau). — form ule 4,096. — 
On fait aussi des ramequins de la façon suivante :
Préparer une pâte à choux, en coucher une par­
tie dans un moule à biscuit cylindrique, préalable­
ment beurré, et haut do quatre à cinq centimètres ; 
garnir l’intérieur avec de la crème fraîche cuite, 
salée et poivrée : ajouter par-dessus une forte cou­
che de fromage de Gruyère sans croûte taillé en 
lames ; recouvrir avec la pâte, souder les bords,
piquer avec l’aiguille, dorer et faire cuire. — Ces 
gâteaux se servent chauds.
RAMIER, s. m. (Columba palnmbus L.) De 
rame, avec la terminaison ier, qui exprime la ma­
nière d’être, le ramier est proprement un oiseau 
qui vit dans les branches ; l’usage a particularisé 
le sens. — Gros pigeon sauvage qui niche sur les 
arbres, tandis que le biset, columba, Uva ou œnas 
de Linné, vit dans les rochers. Ils peuvent fréquen­
ter les mêmes lieux, mais ils ne produisent pas en­
semble.
Je  riais de le voir avec sa mine étiqne,
En lapins de garenne, ériger nos clapiers.
E t nos pigeons cauchois en superbes ram iers,
dit Boileau, dans son Repas ridicule, mais il ou­
blie de nous parler de sa chair tendre et parfumée 
lorsqu’il est jeune. Pour les préparations culinaires, 
voir P ig e o n .
RAMERON. s. m. Pigeon ramier du Cap.
RAMOUTCHI, s. m. (Macurtia). — Sorte de 
prunier de Madagascar en forme d’arbrisseau ; ses 
fruits en forme de prune un peu âcre servent aux 
mêmes usages culinaires que la prune d’Europe.
RAMOUSTAN, s. m .-—Fruit rafraîchissant d’un 
arbre dont la plus belle espèce croît à l’ilo de 
Sumatra, royaume d’Achen ; de forme ovoïde, con­
tient au milieu de ses pulpes un noyau renfermant 
une amande.
RANCIO, adj. De rancidus, rance, à cause de 
l’altération de sa couleur et de l’insipidité du goût.
— Vin d’Espagne dépouillé par l’âge de ses pro­
priétés primitives
RAPE, s .f .  Augi, rasp ; russ. tiorka\ ital. raspa.
— De l’allemand rappe, grappe et de l’italien raspa 
dérivé de raspo dont la confusion semble exister, 
surtout si l’on tient compte' que dans l’ancien fran­
çais on appelait râpe la rafle du raisin (Voir 
R a f l e ).
Ustensile de cuisine fait d’une plaque ou d’un 
cylindre de métal hérissé d’aspérités, pour réduire 
en miettes les substances que l’on frotte dessus.
On a créé des râpes cylindriques, contre les­
quelles on met la substance à làper et il n’y a plus 
qu’à tourner la manivelle.
Râpe, so dit aussi d’un petit agaric d’automne 
qui croît aux environs de Paris ; il est ainsi appelé 
parce qu’il est hérissé de petites aspérités.
RAPÈ, s. m. — Petit, vin obtenu au moyen de 
rafles sur lesquelles on a mis de l’eau ; ainsi appelé 
parce qu’autrefois 011 disait râpe au lieu de rafle.
RAQUETTE, s. f. (Cactus opuntia, Z \  — Fruit 
d’un arbre d’Amérique, du goût et de la forme de la 
figue. Il a la curieuse propriété de rougir les urines. 
Au Mexique, on extrait de ses semences une farine 
blanche qui sert à faire du pain et des bouillies. On 
mange aussi les jeunes bourgeons.
RASCASSE, s. f .  (Scorpœna porcus, L.) — 
Petit poisson de la Méditerranée acanthoptérigien 
à joues cuirassées ; on en trouve de plusieurs es­
pèces ; la grande, scorpœna scrofa, et la petite 
qui nous occupe. Sa forme a de la ressemblance 
avec la perche ordinaire ; son dos est voûté, son 
venire saillant ; la couleur du ventre et des na­
geoires est rougeâtre; ce poisson est surtout estimé 
pour la bouillabaisse.
Et langouste, et merlan et Saint-Pierre et surtout 
De la rascasse. '
Ce poisson se prépare surtout bouilli.
RASIERE, s. f.  — Ancienne mesure de capacité 
usitée en Flandre, dont la contenance était environ 
soixante-dix litres. Elle est encore usitée aujour­
d’hui en Normandie. — Ancienne mesure agraire 
d’environ deux cents ares.
RASON, s. m. (Coryphœna novacula, L.). — 
Poisson acanthoptérygien, qui habite la Méditer­
ranée. Sa chair, blanche et de bon goût, se pré­
pare comme celle du cabillaud.
RASPAIL (Liqueur hygiénique de). — Voici, 
d’après le Manuel de la Santé, de Raspail, la com­
position de sa liqueur hygiénique.
R a sp a il (Liqueur anticholérique de). — For­
mule 4,G97. — Faire macérer pendant huit à dix 
jours, dans un litre d’alcool, les subtances sui­
vantes. — Employer :
Alcool à 21° C artier  litre 1
Racines d’an g é liq u c   grammes 30
Calamus arom atique  — 2
M yrrhe ........................................... — 2
C annelle......................................... — 2
A loès............................................... — 2
Clou de girofle............................. — 1
Camphre......................................... — 1
V an ille .....................................  centigram m es 50
Noix de m uscade........................  — 25
S afran ............................................. — 5
Procédé. — Lorsque ces substances sont ma­
cérées, transvaser rapidement le liquide dans une 
autre bouteille, ou, si la liqueur est trouble, passer 
à travers un linge; ajouter ensuite au liquide un 
petit verre d’eau-de-vie ; boucher hermétiquement 
et coller sur la bouteille une étiquette portant ces 
mots : Liqueur anticholérique.
On fait usage de cette liqueur contre le choléra, 
le typhus, la fièvre jaune, la dysenterie et les 
épreintes ver mineuses.
RASTIGAÎ’S, s, m. pl. — Sortes de petits pâtés 
russes servis le plus souvent comme hors-d’œuvre. 
(Voir la formule 4,081 et la figure 877.)
RATA, s. m. —- Apocope de ratatouille. Par 
dénigrement : ragoût du soldat.
RATAFIA, s. m. D& Res rata fa t  parce qu’au­
trefois on ratifiait les actes en buvant un verre de 
la meilleure liqueur, de là rata fa t ,  ratifié, ou tout 
court ratafat, enfin, par la suppression du t dans 
le français moderne rata fa  puis par altération 
tafia. — Nom que l’on a donné aux liqueurs alco­
oliques macérées et sucrées.
Ratafia de reines-claude. — Formule 4.698. 
— Choisir des reines-claude bien mûres ; leur enle­
ver les noyaux et les presser dans un sac de toilo 
sous une presse pour en extraire le suc ; le mélan­
ger à du bon cognac dans la proportion de deux 
litres de cognac pour un litre de jus. Laisser repo­
ser le tout ensemble pendant un mois dans un 
bocal fermé ; ajouter alors 125 grammes de sucre ; 
filtrer et mettre en bouteilles.
Remarque. —- On peut faire des ratafias avec 
tous les fruits, en procédant de la même façon ; 
on augmente ou on diminue la dose de sucre selon 
l’acidité du suc que l’on emploie. Certaines per­
sonnes le font même sans sucre.
Ratafia de tou s fru its. — Formule 4.699. — 
Choisir des fraises, des cerises, des groseilles, des 
framboises, et des merises, en quantité égale et à 
parfaite maturité ; enlever queues et rafles ; les 
broyer et les laisser reposer vingt-quatre heures ; 
en exprimer le jus à la presse ; mesurer ce jus et 
employer :
Jus de fru its ............................... litres 2
Eau-de-vie..................................  litre 1
Sucre concassé..........................  grammes 250
V anille.........................................  gousse Ì / 2
Faire macérer le tout, selon la quantité dans un 
tonnelet ou une marie-jeanne, pendant un mois ;
soutirer doucement pendant qu’il vient clair et 
mettre en bouteilles. Filtrer le restant au papier.
R atafia de ra isin . — Formule 4.700. — 
Faire macérer pendant un mois deux kilos de rai­
sins, égrenés et écrasés, dans un litre d’eau-de-vie; 
après ce temps, exprimer le jus à la presse et ajou­
ter 125 grammes de sucre par litre de liqueur ; lais­
ser reposer trois semaines ou un mois dans une 
grosse bouteille ; décanter et mettre en bouteilles.
R atafia d’orange. — Voir Or a n g e .
R atafia de noix vertes. — Voir Noix.
Ratafia de fraises. — Voir F r a is e .
R a t a f ia  d e  g r o s e i l l e .  —  Voir Gr o s e il l e .
R a t a f ia  d e  c o i n g .  — Voir C o in g .
RATIS, s. f  — Graisse que les charcutiers reti­
rent des boyaux en les ratissant.
RAT1SSOIRE, s. f .  — Pin confiserie se dit d’une 
sorte de spatule en fer dont on se sert pour net­
toyer ou ratisser les bassines à dragées.
RAUCOULÉ (vin de). — Cru de l’Hermitage 
Dauphiné (Drôme). C’est un vin rouge de première 
classe.
RAVE, s. f.  (Rapa). All, rube; an gl. rape; 
rus. rèpa ; ital. rapa; esp. nolsa. ■—• Nom que 
l’on a donné à différentes racines de la fa­
mille des crucifères. On distingue surtout le 
chou-rave ; Brcissica-Gongilodes ; le radis-rave, 
Raphanus Sativus et le navet, Brassica napus. 
Chacune de ces espèces fournissent un grand nom­
bre de variétés (voir Ch o u - r a v e , R a d is , Ch o u - 
n a v e t ). On donne en outre le nom de rave sau­
vage aux racines de la raiponce et du raifort (voir 
ces mots).
RAVENALA, s. rn. —  Arbre très haut des 
forêts de Madagascar , voisin des palmiers par sa 
conformation ; il est aussi cultivé en France dans 
les serres. Ses semences fournissent une huile ali­
mentaire ; elles se mangent aussi sous forme de 
bouillie.
RAVENSARA, s. m. (.Agalophyllum aromati- 
cum). — Genre de laurier de Madagascar, son 
fruit, appelé noix de girofle, ainsi que ses feuilles 
et ses fleurs, ont une saveur aromatique et brû­
lante. Les Indiens les emploient comme condiment.
RAVIER, s. m. De rave, parce qu’on y sert les
radis. On dit plus communément hors-d’œuvrier.
— Petit vase de table en forme de bateau dans le­
quel on sert les hors-d’œuvre.
RAVIGOTE, s. f. De ravigoter qui vient de 
i’ancien verbe ravigorer, remettre eu vigueur. — 
Sauce relevée ainsi appelée parce qu’elle réveille 
l’appétit.
On distingue plusieurs sortes de sauces ravi­
gotes ; des sauces chaudes et la sauce froide qui a 
pour base la mayonnaise. Ces sauces chaudes 
prennent quelquefois le nom de vénitienne, vert- 
pré. La froide se nomme quelquefois simplement 
sauce verte. Toutes ces sauces ont pour base l’assai­
sonnement suivant :
Appareil à ravigote. — Formule 4,701. — 
Ebouillanter à l’eau salée une quantité relative de 
cerfeuil, d’estragon, de pimprenelle, de fenouil 
vert, de ciboulette, d’épinard ; les rafraîchir, les 
égoutter, les piler au mortier avec un peu de 
beurre fin, du gros sel, une gousse d’ail, muscade 
râpée, poivre blanc et myrte piment frais moulus, 
quantité suffisante de câpres non-pareilles, un ou 
deux petits cornichons et ' quelques capucines au 
vinaigre. Bien piler le tout et le passer au tamis 
de soie.
Remarque. — Lorsqu’il s’agit d’une sauce véni­
tienne ou ravigote pour poisson, on ajoute une 
certaine quantité de filets d’anchois de Norwège ; 
à défaut de ceux-ci, des anchois ordinaires salés.
Lorsque cet appareil doit servir pour une sauce 
mayonnaise, on remplace le beurre qu’on a mis 
dans le mortier par un peu de cette sauce.
R avigote à la  m ayonnaise (Sauce froide).
— Formule 4,702. — Ajouter dans la mayonnaise 
une quantité suffisante de l’appareil sus-mentionné 
avec ou sans anchois, selon qu’elle doit accompa­
gner une viande ou un poisson froid.
R avigote chaude. — Formule 4,703. — Aussi 
appelée vert-pré.
Ajouter en quantité suffisante d e l ’appareil dans 
une sauce suprême et la garnir, selon l’opportunité. 
(Voir Poularde au vert-pré).
R avigotes à la  vén itienne (Sauces chaudes).
— Formule 4,704. — On en distingue deux sortes : 
l’une pour les poulardes, formule 4,519, et l’autre 
pour le poisson.
Pour cette dernière, on a soin de mettre dans 
l’appareil une quantité suffisante de filets d’anchois 
et on l’ajoute à la sauce de poisson. (Voir V é n i ­
t ie n n e ).
RAVIOLES, s. m. pl. Ital., raviuoli, de rabiau, 
restant des provisions alimentaires sur un navire, 
après la distribution des repas. Au commencement 
du XIX0 siècle, on écrivait encore rabiole, dérivé 
de rave et de babiole, dont le sens exprime quelque 
chose de peu de valeur, d’insignifiant; de là, la 
formation du mot raviole. — Petits carrés de pâte 
de la grandeur de trois centimètres, renfermant 
une farce, pochés à l’eau bouillante.
P â te  fine à  ra v io le s  A. — Formule 4,705. — 
Employer :
Farine tamisée.................grammes üOO
S el.............................................. — 10
Œufs en tiers......................... nom bre 2
Jaunes d’œufs........................  — 2
Lait................................. décilitres 2
Procédé. — Former la fontaine avec la farine 
et mettre les œufs et le sel au milieu; détremper 
en ajoutant un peu de lait, juste ce qu’il en faut 
pour former une pâte ferme ; la mouler, c’est-à-dire 
la former en boule et la laisser reposer une demi- 
heure au moins, couverte, avant de l’abaisser.
P â te  à  n o u ille s  p o u r  ra v io le s  B. — Voir 
la formule 3,555.
P â te  co m m u n e  à  ra v io le s  G. — Formule 
4,706. — Employer :
Farine..............................grammes 500
Beurre............................ — 100
Sel....................*...............  — 10
Jaune d’œufs  nombre 3
Œ uf entier.....................  — 1
E a u .......................................
Procédé. — Tamiser la farine, former la fon­
taine, mettre les oeufs et le sel au milieu et opérer 
la détrempe avec de l’eau, de façon à obtenir une 
pâte ferme ; la laisser reposer, couverte environ 
une heure.
R av io les  à  l ’ita lie n n e . — Formule 4,707. 
— Composer une farce, avec une égale quantité de 
chair de volaille et de ris de veau braisés, et le 
quart de leur volume de fromage blanc; une quan­
tité suffisante d’épinards blanchis de marjolaine et 
de basilic frais, de fromage de Parme râpé, mus­
cade, sel, poivre et quelques jaunes d’oeufs.
On pile les viandes au mortier, on ajoute le fro­
mage blanc et on passe au tamis de métal, on pile
ensuite les épinards avec le basilic, la marjolaine 
et les jaunes d’œufs et on passe également au ta­
mis de métal et on les ajoute à la purée de viande ; 
on mélange le tout et on assaisonne. Cette farce 
doit être de bon goût.
Confection des ravioles. — Formule 4,708. — 
Prendre la moitié de la pâte de la formule précé­
dente, la diviser en deux et l’abaisser aussi mince 
que possible, en donnant aux deux abaisses une 
forme très régulière.
A l’aide de la poche à douille, coucher la farce 
de la grosseur d’une belle aveline, par intervalles 
de deux centimètres, en établissant sur toute ra ­
baisse des rangées très régulières ; mouiller avec 
de l’eau à l’aide d’un pinceau les espaces vides ; 
mettre l’abaisse dessus ; abaisser avec le doigt la 
pâte entre chaque raviole et les couper à l’aide de 
la roulette à pâte en carrés de deux centimètres et 
demi.
Mettre les ravioles sur un linge fariné, les cou­
vrir, et recommencer l’opération avec l’autre partie 
de la pâte, jusqu’à épuisement du tout. Les réser­
ver couvertes.
Cette pâte doit suffire pour trente douzaines de 
ravioles.
Un instant avant de servir, plonger les ravioles 
dans un sautoir d’eau bouillante et salée, de façon 
à ce qu’ils nagent facilement ; laiser cuire trois 
minutes; retirer la casserole et la tenir couverte 
pendant cinq minutes. Egoutter les ravioles sur un 
tamis sans les rafraîchir et les remettre aussitôt 
dans un sautoir ; les arroser avec deux ou trois 
cents grammes de beurre cuit à la noisette, ajouter 
poivre et sel et les lier avec du parmesan râpé.
Les dresser dans un légumier, mettre entre 
chaque couche de parmesan râpé en l’arrosant de 
demi-glace tomatée. Envoyer' en même temps un 
consommé de volaille.
Remarque. — Autrefois, on ajoutait dans cette 
farce de la bourrache; mais je ne vois pas la né­
cessité d’introduire dans ce mets cette plante médi­
cinale qui est un sudorifique puissant.
R avio les à la  R ossin i. — Formule 4,709.
— Préparer une farce composée moitié foie gras et 
foie de volaille et truffes hachées, le tout bien 
assaisonné. Opérer selon le procède indiqué plus 
haut avec la pâte fine à ravioles A.
Remarque. — Les ravioles se servent quelquefois 
dans le consommé en guise de croûtons ; on les 
sert aussi comme garniture pour accompagner cer­
taines viandes.
R avioles à la française. — Formule 4 ,710 .
— Préparer une farce de volaille à la crème, selon 
la formule 1,695, en y ajoutant des truffes hachées. 
Avec les pâtes fines à ravioles, les préparer comme
il est indiqué dans la Confection des ravioles. On 
leur donne trois minutes d’ébullition et on les laisse 
pocher pendant sept minutes.
READING-SAUCE, s. f. — Ainsi dénommée, 
parce qu’elle servait surtout à exciter l’appétit aux 
hommes de lettres anglais. On la sert sur table, 
permettant ainsi aux convives de se confectionner 
une cuisine plus ou moins épicée. Elle fait partie de 
la collection de ces nombreuses sauces anglaises, 
si en vogue en Angleterre et aux Etats-Unis.
RÉAL, s. m. Au pluriel réaux. — Monnaie d’ar­
gent espagnole, valant environ vingt-sept cen­
times ; on l’appelle quelquefois réal de vellon ou de 
vëillon.
A Montevideo et au Chili, le réal d’argent vaut 
soixante-sept centimes.
On a quelquefois donné, à tort, ce nom au gâ­
teau friand ou Marcelin. (Voir ce mot).
RÉCHAUD, s. m. Ail. Wœrmpfanne ; angl. 
chafing-dish ; russe, Icannforka ; ital. scaldavi­
vande. — Ustensile de table 
et de buffet, munie d’une 
caisse à eau chaude, à gaz 
ou à esprit de vin, sur lequel 
Fig. î ,002.—R échaud  de table. on maintient les aliments 
chauds.
Réchaud de table ; celui qui est représenté par 
le dessin est en métal argenté, contenant une boîte 
à eau chaude maintenue en ébullition par une 
lampe à esprit-de-vin.
Chez les pâtissiers et dans les buffets de chemins 
d efer; ces réchauds qui rendent de grands ser­
vices sont maintenus chauds par l’esprit-de-vin ou 
le gaz. Le seul défaut qu’on puisse leur rapprocher, 
c’est de communiquer à la pâtisserie un goût qui 
n’a rien d’exquis. Il faudrait donc, pour qu’ils 
soient parfaits, isoler complètement la flamme.
RECOUPE, s. f .  — Deuxième farine tirée du 
son, séparée du gruau et remoulue, c’est-à-dire 
recoupée.
RECTIFIER, v. a. — De rectificare, dérivé de 
rectus droit, épuré, —• Action de distiller une se­
conde fois des liquides, afin de les obtenir à l’état 
le plus pur possible.
RECUITE, s. f .  — Espèce de fromage blanc 
aussi appelé sera ou sérac, que l’on obtient en fai­
sant recuire le petit lait. Lorsqu’il est au moment
de l’ébullition, on y ajoute un peu de présure ou 
azy  et du lait frais.
Le lait est précipité et après avoir ramassé tous 
les atomes du fromage et du sérum en suspen­
sion, il revient dessus en une masse compacte. 
Avant qu’il ait bouilli, on le lève alors avec une écu- 
moire pour le transporter sur une étamine afin de 
le faire égoutter.
Ces fromages blancs sont faits dans les Alpes- 
Maritimes, près de Grasse, dans le Jura, et en 
Suisse, où l’on fait le gruyère.
RECULET (C.). — Cuisinier français, né vers 
1820; chef des cuisines de Mmc la comtesse d’Au- 
teroche et de Mme la marquise de Courtarvelle ; 
auteur d’un livre, Le Cuisinier praticien, qu’il 
dédia à la vierge Marie (1859).
Dans cet ouvrage, l’auteur propose de classer la 
science culinaire par similitude d’opérations. Ex. : 
bouilli : cuisson par dissolution équilibrique; rôtis : 
cuisson par résorption, etc. Il divise les viandes 
en temporatives, celles qui changent comme le 
veau, et en permanentes, comme les gibiers et 
autres viandes noires qui ne changent .pas. Sa 
méthode théorique trop absolue et sans tenir 
compte des propriétés et de la composition chi­
mique de chaque aliment, repose sur le mode 
d’application culinaire uniforme dans chaque 
genre ; ainsi pour lui tous, les rôtis sont égaux 
devant la loi du principe. Cet ouvrage écrit dans un 
style grammatical, mais prétentieux est néanmoins 
l’une des premières tentatives faites par un p ra ti­
cien pour donner à la cuisine une base scienti­
fique.
RÉDUCTION, s. f .  All. Herstellung', angl. 
réduction ; russe, oumeinchenye ; ital. r eduzione ; 
esp. reduccion. Reductionem de reducere, rame­
n e r .— En cuisine, évaporation de l’eau, jusqu’à 
un degré déterminé ; réduit à glace, réduit à 
demi-glace. Autrefois, pour expliquer la densité on 
disait aussi serré, rapproché ; sàlice béchamel!? 
serrée ; espagnole; rapprochée, mais ces termes 
surannés ne sont plus guère usités aujourd’hui.
Les réductions forment des sauces ou des condi­
ments substantiels, étant ainsi dépouillés de l’eau 
et des corps extractifs. Non seulement on réduit les 
sauces et le jus des viandes et des végétaux, mais 
les sucs des fruits, les légumes, et on en obtient 
ainsi des vrais principes aromatiques, des fumets 
délicats et des essences exquises. La réduction est 
donc indispensable dans la haute cuisiue.
M
RÉDUIRE, v. tr. — Action de faire évaporer 
l’eau par l’ébullition à grand bouillon, pour obtenir 
la réduction.
REFECTOIRE, s, m. Dérivé du bas latin ref'ec- 
torum, de reficere, refaire, restaurer. — Salle à 
manger dans les communautés, chez les moines, 
dans les collèges et les pensionnats.
RÉFRIGÉRANT. ANTE, adj. et s. All., Kaltend; 
angl., réfrigérant ; ital., réfrigérante; esp., re­
frescante-, de refrigerator lus, rafraîchissant; de 
la particule re et frigus , froid. — Se dit des 
substances propres à produire un froid artificiel; 
tels que l’acide sulfureux en hydre, dont on se sert 
pour faire les grandes chambres réfrigérantes sur 
les navires et dans les maisons de commerce ; et le 
bain chimique de la formule 2,388, plus spécia­
lement appliqué pour les glaces, pour rafraîchir 
l’eau et frapper les vins. (Voir Glace et Timbre).
RÉGENT, ENCE, s. m. et /'. — On a donne ce 
nom à plusieurs substances alimentaires.
Régence se dit en Normandie des petits pains 
blancs qui se mangent avec le café.
Régence se dit quelquefois de la mâche d’Italie.
Régence se dit aussi du potage àia crème d’orge.
R égence {Sauce blanche à la). — Cette sauce 
blanche s’applique surtout pour la préparation des 
poulets ou poulardes. Voir la formule 4,535.
R égence (Garniture à la). — Formule 4 ,7 11. 
— La garniture à la régence se compose d’esca­
lopes de foie gras pochées au four, de truffes 
tournées, de crêtes et de rognons de coqs. Cette 
garniture s’applique facultativement avec une sauce 
blanche, ou une sauce brune.
Lorsqu’il s’agit de poularde, poulet ou chapon, 
braisés à blanc ou à brun ; c’est le fond de ces brai- 
siéres qui sert à faire la sauce. Toutefois on peut 
faire la sauce neutre, c’est-à-dire de toute pièce.
R égence {Sauce brune à la) — Formule 
4,712 — Hacher un oignon, quelques échalotes, 
ajouter un fragment de thym, des épluchures de 
truffes pilces, un peu de jambon crû émincé, du vin 
blanc sec et un peu de jus de champignons frais ; 
faire réduire à moitié, ajouter de la sauce demi- 
glace et de la glace de volaille, de veau ou un 
fumet de gibier selon sa destination. Passer la 
sauce à l’étamine.
Cette sauce doit surtout se distinguer par ses 
qualités essentiellement aromatiques.
R égence. {Salpicon à la) .— Formule 4,713.
— Ce salpicon se compose de laitances de carpes 
ou de foie de lotte, de queues d’écrevisses ou de 
crevettes et de champignons coupés en petits dés, 
le tout lié avec un fumet ou sauce de poisson. Cette 
garniture sert pour les petites bouchées, les crous­
tades, les petits pâtés, etc.
R égence. {Sauce et garniture pour poisson).
— Formule 4,714. — On sert surtout à la régence 
les filets pochés au four au vin blanc, beurre et 
jus de champignons, ou les poissons bouillis au 
court-bouillon au vin blanc.
La sauce se fait avec ce court-bouillon, ou avec 
l’essence ou fond des filets ; elle est liée avec des 
jaunes d’œufs et du beurre fin ; acidulée s’il y a 
lieu avec du jus de citron.
La garniture se compose de laitances en mor­
ceaux. de truffes en quartiers et de têtes de cham­
pignons entières, le tout lié avec la sauce. Le dres­
sage se fait facultativement dans le puits, au mi­
lieu d’un turban de filets ou par groupes alternés 
autour d’un poisson bouilli, le tout légèrement mas­
qué de la sauce ; dans ce dernier cas le poisson 
doit être désossé, s’il y avait impossibilité, on ser­
virait la garniture et la sauce eu timbale et on 
garnirait le poisson de pommes de terre à l’an­
glaise ou de queues d’écrevisses ou de crevettes.
R égent. {Gâteau). — Formule 4,715. — La 
maison Chiboust, célèbre pâtissier parisien, a ainsi 
dénommé le gâteau que l’on prépare de la façon sui­
vante :
Employer :
Amandes m ondées....................... grammes 200
Sucre en p o u d re ............................ — 400
F arine ....................................    — 150
Fécule de pommes de te rre ...  — 100
Beurre f i n .......................................  — 200
K irsch.........................................  décilitre 1
Œufs e n t ie rs ................................. nombre 12
Jaunes d ’œ u fs .................................  — 12 .
Un grain  de sel.
Procédé. — Piler les amandes avec trois ou 
quatre blanc d’œufs ; mettre l’appareil dans une bas­
sine, avec le kirsch, les douze œufs entiers, les 
douze jaunes ; battre sur un feu doux de façon à 
le faire doubler de volume ; ajouter alors le beurre 
fondu, la farine et la fécule en pluie.
Les coucher dans trois ou quatre cercles à flans, 
selon la hauteur et la largeur que l’on veut donner 
aux gâteaux. Les cuire, et aussitôt froids, couper 
chaque abaisse par le milieu, les fourrer copieu­
sement de marmelade d’abricots, remettre chaque
abaisse à sa juxtaposition et monter les gâteaux 
les uns sur les autres, en mettant entre chacun 
d’eux de la marmelade d’abricots. Unir le tout, 
abricoter et glacer, au kirsch, Garnir le tour avec 
des pistaches hachées, mettre dessus et au milieu, 
un chinois ou une prune verte et l’entourer d’une 
auréole de pistaches.
RÉGLISSE, s. f .  (Glycyrrhisa glabra, L .) 
All. Siissholz ; angl. licorice ; ital. regolizia ; esp. 
regaliz. — Plante de la famille des légumineuses, 
de plus d’un mètre de haut, dont la racine, de la 
grosseur du doigt est brune au dehors, jaune à 
l’intérieur ; elle contient de Vasparagine et de la 
glycyrrhizine.
Cette racine sert à édulcorer les tisanes ; sa dé­
coction fait une boisson agréable et rafraîchis­
sante. Le suc de réglisse caramélisé prend le nom 
de réglisse noire. On la prépare en Espagne, en 
Italie et en Calabre. On procède de la façon sui­
vante.
R é g lis se  n o ire  (Préparation delà). — For­
mule 4.716. — Couper par morceaux les racines 
de réglisse, les la,ver, les mettre dans une chau­
dière à vapeur avec quatre fois leur volume d’eau. 
Soumettre d’abord à l’ébullition et maintenir l’eau 
pendant vingt-quatre heures à 80 degrés. On ra­
joute de l’eau et on soumet encore pendant vingt- 
quatre heures à une ébullition lente. On retire les 
racines, et on fait évaporer à consistance de pâte ; 
on remue constamment au fond pour qu’elle ne 
s’attache pas. C’est le point essentiel pour mainte­
nir à la réglisse son bon goût et ses qualités émol- 
lientes.
A l’état de parfaite cuisson, la réduction de 
réglisse se présente en pâte analogue à de la 
glace de viande ; on la décante, on la met dans 
des moules en forme de fromage rond, et on l’ex­
pédie ainsi aux dépositaires qui la moulent en petits 
bâtons et y mettent leur marque.
Remarque. — Pour que cet extrait de réglisse 
soit bon, il doit être sec, cassant, noir, lisse, bril­
lant dans sa cassure, sucré, légèrement âcre, mais 
sans aucun goût de brûlé. (Voir E x t r a i t .)
REIMS. (Géographie gastronomique). — Ville 
du département de la Marne, sous-préfecture et 
chef-lieu d’arrondissement. Ses principales produc­
tions gastronomiques sont les biscuits justement 
renommés, les pains d épices sous toutes les formes, 
et les pâtés d’abats de porcs frais ; mais la plus
riche de ses productions est le vin de champagne 
mousseux, dont l’industrie occupe les trois quarts 
de sa population.
REINE, s. f .  — On a donné ce nom à un grand 
nombre de préparations culinaires, dont la base est 
le poulet; purée de poulet, coulis à lareine , bou­
chées ci la reine, potage ci la reine etc. (Voir ces 
mots).
REINE~CLAUDE, s. f .  —- Fruit du Prunus 
claudiana ou insititia de Linné ; qui doit son nom 
à la reine Claude de France, fille de Louis XII et 
d’Anne de Bretagne. On en distingue plusieurs 
variétés : la reine-claude ordinaire, la transparente; 
ou diaphane, la rouge de Van Mons, la violette et 
celle de Bavay.
La reine-claude est la meilleure de toutes les 
prunes, par son goût excellent, sa chair fondante, 
son suc abondant et sucré et son parfum exquis. A 
raison de ses qualités et de sa beauté, on la mange 
surtout fraîche comme dessert. On en fait des flans, 
des compotes, des marmelades, etc. (Voir ces mots 
et PRUNE).
Confiture de reines-claude. — Formule 
4,717. — A la formule générale des confitures 
(Voir ce mot) on ajoute pendant la cuisson dix 
grammes de thé vert par kilogr. de reines-claude. 
Cette adjonction donne à la confiture un arôme 
exquis.
R eine-claude confite. — Voir le mot F r u it  
c o n f it , formule 1,991.
REINETTE, s. f .  — Variété de pomme ainsi 
appelée parce qu’elle est considérée comme la meil­
leure de toutes les pommes et celle qui se conserve 
le plus longtemps. Il y a la reinette d’Angleterre, 
mûre de novembre a mars ; la reinette des reinet­
tes, de décembre à février, la reinette d’Espagne, 
la reinette du Canada etc. ; mais la meilleure de 
toutes est la reinette grise. v
RELENT, s. rn. De lentus visqueux, glutineux, 
et le préfixe re. —■ Odeur de renfermé ; se dit par­
ticulièrement du mauvais goût que contracte une 
viande renfermée dans un lieu humide.
RELEVÉ, s. m. — En cuisine, mets de résis­
tance, pièce qui rehausse, qui relève un repas ; 
quatrième service d’un dîner -.potage, hors-d’œuvre, 
poisson, relevé.
Toutefois, avec les vrais relevés, rosbif, dinde, 
chevreuil, etc., on a compris les grosses pièces de 
poisson, telles que saumon, turbot, sterlet, etc., 
qui se servent après de menus poissons, filets ou 
crustacés, servis immédiatement après les hors- 
d’œuvre ; ce qui les a fait quelquefois dénommer 
relevés cle poisson.
Lorsque la nomenclature trop restreinte des 
mets ne permet pas la rédaction du menu avec 
les titres au complet, il est préférable de ne pas en 
faire la classification ; 011 évitera ainsi l’écueil des 
errements, qui rendent le plus souvent inintelligi­
bles certains menus qui ont la prétention d’être 
parfaits.
RELIGIEUSE, adj. (A la) — Ce nom a été- 
donné à différents entremets et pâtisseries, dont 
les formules suivent :
R e lig ie u se  (Bavarois ci la) — Formule 4 ,7 1S. 
— Chemiser un moule avec un appareil de cho­
colat, sucre et gélatine, le tout passé au tamis ; cet 
appareil doit être noir.
D’autre part on aura préparé une crème bava­
roise à la vanille dans laquelle on aura mis des ma­
carons aux avelines concassées ; emplir le moule, 
mettre le couvercle et le sangler.
Le reste des appareils, chocolat et vanille se­
ront pris séparément, sur des plafonds sur la glace, 
et serviront à faire des croûtons dont on garnira 
le bavarois à la religieuse, après le démoulage.
R e lig ie u se  (Pâtisserie de détail). — Formule 
4,719. — Abaisser du feuilletage et en faire des 
bandes de 8 centimètres de large. Garnir le milieu 
sur toute la longueur et à un centimètre des bords 
de la bande, d’une marmelade de pommes, dans la­
quelle on aura mis un peu de marmelade d’abricots 
et des raisins de Corinthe préalablement ramollis. 
Etablir un treillage sur la marmelade, humecter 
les bords et coller dessus une bande de feuilletagé 
d’un centimètre de largeur. Mouiller légèrement, 
saupoudrer de sucre et faire cuire.
R e lig ie u se  {Flanà la) — Voir form. 1,754.
R em oulade ordinaire. — Formule 4,720 .— 
Ciseler une échalotte, ajouter des câpres et corni­
chons hachés, ciboules, estragon, cerfeuil, pim pre­
nd les fraîches exprimés dans un torchon et de la 
moutarde de Dijon. Mettre cet assaisonnement 
dans une quantité suffisante de mayonnaise, le 
tout relevé d’une pointe de piment ou poivre de 
Cayenne. Cette sauce doit otre de haut goût et 
très parfumée.
Remarque. — En Russie, en Pologne et dans 
tout le Nord, on peut y ajouter une forte quantité 
de fenouil vert haché. Dans le Midi, l’ail doit do­
miner.
Mais quel que soit le pays, si la sauce doit ac­
compagner le poisson, on doit y ajouter une purée 
d’anchois de Norvège passés au tamis, ou à défaut 
de ces derniers, une purée d’anchois ordinaires.
R em oulade à la  provençale. — Formule 
4,721. — Elle se compose d’ail, d’échalotte cise­
lée, persil, cerfeuil, pimprenelle hachés ; moutarde, 
mayonnaise et une pointe de cayenne. L’ail doit 
dominer.
R em oulade à l ’indienne. — Formule 4,722. 
— Dissoudre avec un peu d’huile, une quantité suf­
fisante de c-aric de premier choix ; ajouter câpres, 
cornichons hachés, fenouil, estragon et ciboule, 
également hachés ; mettre le tout dans la quantité 
nécessaire de mayonnaise.
R em oulade chaude. — Formule 4.723. — 
Toutes ces rémoulades peuvent se faire chaudes, 
avec les mêmes ingrédients, en ayant soin de pro­
céder comme pour la mayonnaise chaude de la 
formule 3,258, vol. IIIe.
R em oulade à la ravigote. — Voir ce mot.
RENAISSANCE, s. f. — On dénomme quel­
quefois ainsi les garnitures de primeurs, pour 
exprimer le renouveau. Elles se composent de 
fonds d’artichauts, garnis de petits pois, de ca­
rottes et de pommes nouvelles. On dit plus com­
munément printanier, printanière. — Renaissance 
se dit aussi du gâteau suivant :
R enaissance (Entremets de pâtisserie) .— For­
mule 4,724.
Employer :
Amandes mondée».......................  grammes 500
Sucre concassé................................. —• 500
Blancs d’œ ufs................................  nombre 13
Lait d’am ande..........................  décilitres .2
Procédé. —  Piler les amandes au mortier avec
REMOULADE, s. f.  De remoudre, moulu deux 
fois ; parce que, à l’origine, les substances étaient 
pilées au mortier comme dans la ravigote ; on l’ap­
pelait autrefois remolade. Sorte de mayonnaise 
assaisonnée de différents condiments. — On en fait 
des chaudes et des froides, des plus spéciales pour 
le poisson, des vertes appelées ravigotes, et enfin 
la rémoulade ordinaire, la plus usitée qui peut au 
besoin remplacer toutes les autres.
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le sucre ; passer le tout au tamis de métal, le re­
cueillir dans une terrine et ajouter le lait d’amande 
douce ; travailler un peu et ajouter les blancs 
d’œufs fouettés très fermes. Coucher cet appareil 
dans des plafonds à petits rebords ou dans des cer­
cles à flans beurrés et farinés. Faire cuire à four 
moyen. Découper les abaisses, de forme octogone, 
de la grosseur que l’on désire faire le gâteau , lais­
ser refroidir. Préparer l’appareil suivant :
Macarons pulvérisés.................... grammes 250
Beurre fin .........................................  — 200
Sucre cuit au  b o u lé .......................  — 250
Mettre le beurre et les macarons dans une ter­
rine et verser le sucre dessus en remuant, de façon 
à former une pâte. Couper chaque abaisse par le 
milieu, les fourrer dans cet appareil, les monter les 
unes sur des autres masquant le gâteau dessus et 
autour et les saupoudrer d’amandes effilées. Le 
réserver en lieu frais.
Fig. 1,003. — Renne.
RENNE, s. m . (Cervus tarandus). All. R enn ; 
angl. rein-deer\ russe alêne — Quadrupède du 
Nord du même genre que le cerf; il sert dans cer­
tains pays de bête de somme. Il habite l’extrême 
nord de l’Europe, abonde surtout en Norvège, en 
Laponie, au Spitzberg et au Canada. Sa chair est 
excellente, lorsqu’il est jeune, surtout en automne et 
lorsque l’animal a été châtré, il constitue un aliment 
de premier ordre; rivalisant et même dépassant 
en succulence le chevreuil.
La femelle du renne donne un lait plus nourris­
sant que celui de vache, on en fait du beurre et un 
excellent fromage.
Un cuisinier intelligent, trouve dans le renne une 
grande ressource culinaire, étant donné son prix 
relativement bon marché. C’est dans une cuisine 
du nord que j ’ai eu l’avantage de l’étudier de visu 
et de mettre en pratique 'les différentes méthodes
décrites dans cet ouvrage sur le gibier. (Voir ce 
mot).
Le renne s’achète presque toujours entier, il 
s’agit d’en utiliser toutes les parties.
Ju s pour sauce espagnole. — Formule
4 .725. — Après avoir dépouillé le renne on le 
divise ; les abats, comme jarrets, cou, tête, après 
en avoir extrait la cervelle et la langue, poitrine, 
os et débris, seront rôtis dans la règle, pour en 
marquer un jus assaisonné d’oignons, de baies de 
genévrier ; après parfaite cuison de ce jus, on le 
passera et on en fera une sauce espagnole pour 
gibier. (Voir E s p a g n o l e ).
Les cuisses et les épaules peuvent être lardées et 
braisées comme le bœuf. La noix peut être servie 
sous forme de fiicandeau ou taillée en petits filets 
mignons. On peut aussi les conserver dans une 
marinade pour gibier. (Voir Ma r in a d e ).
Le cimier constitue une pièce gigantesque pour 
buffet, le plus souvent il est désossé à la façon d’un 
rosbif, piqué et mariné.
Les filets se préparent indifféremment frais, à la 
crème aigre, ou marinés, à toutes les sauces qui 
ont pour base la sauce espagnole pour gibier. La 
langue se prépare comme celle du bœuf. Pour 
toutes les préparations de ce gibier à poil, voir 
Ch e v r e u il , Gig o t  et Gi b i e r .
R enne à  la danoise (Filets de). — Formule
4.726. — Lever, parer et piquer un filet de renne 
entier ; le faire macérer dans la marinade de la for­
mule 3,185, vol. III; le faire braiser au madère 
avec un peu de sa marinade et un pied de veau 
coupé en deux; le faire refroidir, dégraisser le 
fond, le clarifier, et, avec cette sauce chaud froid, 
glacer le filet. Faire refroidir le-restant dans un 
sautoir ; dresser le filet dans un plat long et l’en­
tourer de sa gelée en garnissant par intervalles 
avec des piments également glacés à la gelée. 
Servir accompagné de la sauce Dino (Voir-S a u c e ).
R enne {Fricandeau de). — Voir form. 1,900.
R enne à la  venaison  (GigoFde). — Formule
4.727. — Pour cette opération, on choisit surtout 
le cimier désossé, ou le cuissot; on coupe le mor­
ceau de la grandeur que l’on veut, et l’on opère 
également comme dans la formule 2,293.
REPAS, s. m. All MaM; angl. repast ; rus. 
pire ; ital. paslo. — Ce mot dérivé de vepasci 
indique les diverses réfections alimentaires qui se 
partagent la journée.
Le degré de civilisation, les conditions cham-
pâtres ou citadines des peuples, le climat, le genre 
de travail, les différentes habitudes, entrent pour 
beaucoup dans la détermination de nos repas; mais 
avec la moderne civilisation, le repas se trouve 
renfermé dans ce dilemme :
Le riche quand il veut,
Le pauvre quand il peut.
Chaque zone, chaque contrée du monde et 
chaque siècle y ont apporté leurs modifications. Le 
repas à travers les âges a été décrit au mot B a n ­
q u e t  (voir ce mot). Un ancien proverbe français 
résume ainsi le régime à suivre :
Lever à cinq, dîner à neuf,
Souper il cinq, coucher à neuf,
Font vivre d’ans nonante-neuf.
En un mot, comme tout est soumis à la variante 
des choses de ce monde, il est plus sage de se con­
former aux exigences des occupations. ( Voir 
Dîn e r , Dé j e u n e r , Co n v iv e s .)
REQUIN, s. m. — Poisson du genre squale, 
squalus carcharias, de Linné. Athénée l’a appelé 
anthropophagos, à cause de sa voracité pour la 
chair humaine ; mais l’origine du nom vient de 
requiem, parce que lorsqu’un homme tombait en 
pleine mer, ou chantait le requiem, étant certain 
qu’il était dévoré par ce poisson.
Il est très commun dans l’Océan et la Méditer­
ranée. On en retire une huile qui en séchant de­
vient concrète comme du suif ; les Hollandais s’en 
servent comme graisse de cuisine ; ils mangent 
aussi son foie qui est quelquefois très gros et 
l’ovaire de la femelle dont ils préparent un mets 
appelé KaaTcagen. Des amateurs de l’impossible 
se sont quelquefois fait servir des nageoires ma­
cérées et braisées sous la dénomination d 'ailerons 
de requin à la Zola.
RESTAURANT, adj. AIL Restauration ; angl. 
restorative', rus. restauratele; ital. ristorativo. — 
Qui restaure, qui répare les forces. Se dit aussi du 
lieu où l’on va se restaurer,
Autrefois, on appelait restaurant, non pas l’en­
droit où l’on pouvait se restaurer, mais bien les 
mets eux-mêmes que les restaurateurs offraient au 
public ; ce qui était parfaitement logique, le mot 
restaurant n’étant que le participe présent du 
verbe restaurer.
Le premier restaurant a été fondé à Paris, rue 
des Poulies, en 1765, par un nommé Boulanger, qui 
ne vendait que du bouillon, des volailles au gros
sel et des œufs durs. Parodiant l’Evangile, en 
vers de mirliton, sa maison avait pour enseigne :
Venite ad me, omnes, qui stomaeho 
Laboratis, et ego vos restaurabo.
(Venez à moi, vous qui souffrez de l’estomac, et 
je vous restaurerai).
En costume de seigneur, il fréquentait la société 
des gens du monde, des 
viveurs, pour les faire 
passer clandestinement, 
le lendemain, à son res­
taurant, où ils devaient 
réparer leurs forces épui­
sées. D'une allure un peu 
charlatanesque, on le 
voyait quelquefois dans 
la rue faire sa réclame en 
grande tenue. O'est dans 
ce costume qu’il m’a été 
donné de trouver son por­
trait de l’époque que je 
suis heureux de mettre 
sous les yeux des lecteurs.
Peu à peu le nombre 
de ces établissements se 
multiplia, et chacun riva­
lisait à préparer le meilleur mets, qui devait' être 1 
plus puissant réparateur ou le meilleur restaurant.
Boulanger, premier restau­
rateur parisien (1765)
Casimir Moisson en costume de travail ('1894)
A l’instar des Grecs de Sparte, on cherchait 
l’aliment idéal, analeptique, parfait. Il en est un
qui confectionna des sortes de boulettes de viande, 
avec raisins de Corinthe, épices aromatiques, gin­
gembre, piment, etc., qui rappelaient le plum- 
pudding.
A la fin du x v i i i ® siècle, dans les restaurants, 
on préparait déjà divers mets qui devaient être 
réparateurs et hygiéniques. Là, on devait trouver 
tous les aliments qui convenaient à chaque tempé­
rament, Les Tripes à la mode de Caen, toutes 
chaudes, les indispensables pieds de moutons pou­
lette, les escargots adoucissants, émollients. Tous 
ces mets étaient considérés comme le nec plus ultra 
des réparateurs, Ce qui avait fait dire à un critique 
de l’époque :
Dans vos restauran ts nouveaux 
Tous vos plats sont suprêmes 
E t pourtant les fricandeaux 
R estent toujours les mêmes.
Mais c’est surtout au xixe siècle que les restau­
rants devinrent de vraies auberges, de vrais hôtels, 
que dis-je? de vrais Temples de la gastronomie. 
Toutes les provinces de la France y étaient repré­
sentées. Un restaurant fameux, qui datait, du 
xvm e siècle, étaitles « Vendanges deBourgogne», 
situé à la Porte-Saint-Martin. Un peu plus tard, 
plus luxueux et plus grand, fut celui des Trois 
Frères Provençaux, au Palais-Royal ; le restau­
rant des Frères Philippe, chanté par Monselet. Le 
Grand et le Petit-Véfour, le Rocher de Cancaie, 
siège des Membres du Caveau ; et plus récemment 
encore, les restaurants d’Orsay, Voisin, café An­
glais, la luxueuse Maison Dorée, Durand, Brébant, 
Frères Bignon, Paillard et Marguery, sans compter 
les nombreux établissements mixtes, plus connus 
sous la dénomination de cafés-restaurants.
Après chaque période de dix-huit à vingt ans, 
les restaurants parisiens se transforment comme 
la mode et le régime politique, dont ils sont tribu­
taires.
Une seule maison, un seul homme survécut à 
toutes les transformations de la mode, à tous les 
régimes politiques et maintint dignement la haute 
cuisine française.
Chef saucier aux Trois-Frères-Provençaux, en 
1859; chef des cuisines depuis plus de trente-cinq 
ans de la Maison Dorée dont il est, au moment où 
j’écris (1894), le co-propriétaire avec les frères 
Verdier, cet artiste qui conserva son costume qui 
lui est particulier dans le travail, c’est mon estimé 
collègue Casimir Moisson, le dernier représentant 
de cette époque florissante du restaurant parisien 
au x ixe siècle.
A l’étranger les restaurants français tiennent 
aussi la première place. A Vienne, à Berlin, à 
Madrid, à Londres, à Saint-Pétersbourg, nous 
pourrions citer un nombre considérable de ces 
maisons de première ordre.
En Russie, nous mentionnerons YHôtel et Res­
taurant de France, dirigé par R e n a u d , le Rocher 
de Cancaie, et notamment le Restaurant Contant, 
dont nons allons esquisser la biographie de son 
fondateur.
C o n t a n t  (A u g u s t e ). —  Naquit à Vitry-le- 
François (Marne) en 1844, de parents très hono­
rables. En 1858, le jeune Auguste était au collège, 
lorsque des revers de fortune changèrent brusque­
ment la brillante situation de sa famille. D’un ju­
gement précoce, il comprit toute l’étendue du 
malheur qui les frappait, et courageusement il ré­
solut d’apprendre un métier; il avait alors 14 ans. 
Il abandonna donc ses études pour entrer dans 
une des meilleures pâtisseries de Reims, la maison 
Husson-Pignolet, où il demeura jusqu’en 1861.
A ce moment il vint à Paris; travailla successi­
vement dans toutes les parties delà cuisine ; d’abord 
comme auxiliaire dans les ministères, pnis au Pa­
lais des Tuileries, où la splendeur des réceptions, 
bals et dîners, fit naître chez le jeune homme l’am­
bition de devenir un maître.
Cependant, les premières étapes furent pé­
nibles ; les travaux qui incombent aux débutants, 
étant peu en harmonie avec ses goûts et sa nature; 
mais il avait juré de persévérer dans le métier qu’il 
avait choisi, quelque dur qu’il fût, et d’en vaincre 
tous les obstacles. A cette énergie rare, il joignait 
une grande intelligence et l’amour du travail. Ainsi 
armé pour la lutte, nous allons le suivre dans 
sa carrière si brillamment parcourue.
Un homme de mérite, qui avait remarqué la supé­
riorité de ses facultés et pressenti son avenir, lui 
demanda d’entrer sous ses ordres ; c’était M. Fran­
çois Bach, alors chef du prince Lucien Murât et dont 
les talents et les conseils devaientjaisser plus tard 
dans la mémoire de son élève le plus affectueux 
souvenir.
Pendant trois ans, c’est-à-dire jusqu’en 1865, 
sous l’égide de ce chef émérite, qui lui témoignait 
son estime et ses sympathies, Contant se perfec­
tionna dans toutes les parties esthétiques de son 
art, dont il devait si bien maintenir le prestige.
Une raison futile vint mettre le prince Murât en 
désaccord avec son chef, et une rupture les sépara. 
Le prince offrit à M. Contant, qui était alors pre­
mier aide, de lui succéder, mais par un sentiment
ATJG-TJSTE COITTAM-T
Pendant six années, en homme studieux, il s’ap­
pliqua non seulement à la pratique de la cuisine 
russe, mais à l’étude des mœurs et de la langue du 
pays.
En 1878, il obtint la concession du buffet de la 
gare de Moscou (Chemin de fer Nicolas) qu’il diri­
gea avec un tact parfait et une courtoisie qui lui va­
lurent une clientèle de choix et l’estime de tous. 
Mais un début aussi heureux n’était pas fait pour 
s’arrêter en si bonne voie; c’était chez lui qu’il vou­
la i t  ê tre , dans une 
maison conçue, orga­
nisée et dirigée par lui- 
même, où il pût dé­
ployer librement ses 
facultés. Il fonda donc 
en 1885 la Maison de 
premier ordre qui porte 
son nom et qu’il dirige 
avec habileté au mo­
ment où j’écris.
Cet établissement 
d’un style tout parisien, 
où l’élégance de bon 
goût s’harmonise par­
faitement avec la suc­
culence de la cuisine, 
puissamment soutenue 
par une cave contenant 
plus de 50.000 bou­
teilles devins de grands 
crus, les plus estimés 
de tous les pays, est le 
rendez-vous de la haute 
socié té  P é te rsb o u r-  
geoise (1).
Jouissant de l’estime 
générale et possédant 
les faveurs d’un public 
d’élite, les efforts de 
notre ami sont aujourd’hui couronnés de succès; et, 
s’il a atteintl’apogée de son art, que les moins 
intelligents ignorent ou méprisent, c’est qu’il lui a 
voué toutes ses facultés et son énergie. Son nom 
restera justement comme l’un des plus brillants dans 
l’histoire delà gastronomie française en Russie.
Nous sommes donc heureux de classer parmi les 
célébrités culinaires de notre époque cet illustre
de respect bien naturel il déclina cet honneur. 
Aucun argument du prince ne put vaincre son refus, 
et il quitta, avec M. Bach, le noble amphitryon.
A ce moment, notre ami entra faire un stage au 
Palais des Tuileries, dont les splendides réceptions 
de l’empereur Napoléon l i t  étaient bien faites pour 
donner libre essor à son talent.
Nous le voyons successivement chez M. Abel 
Laurent, chez Mme Furtado, bien connue pour la 
magnificence de ses réceptions, puis chez le duc 
d’Elchingen, au mo­
ment de son mariage 
avec Mlle Heine. Mais 
il se retira bientôt pour 
entrer, sur la recom­
m andation  de Mme 
Furtado, chez le vice- 
président du Sénat, M.
Delangle, dont la table 
était réputée la meil­
leure de Paris ; ses ré­
ceptions, restées célè­
bres, font autant hon­
neur à notre ami, qu'à 
ce digne amphitryon.
Tout, dans ces festins 
Apiciens, décelait le 
goût et le génie de l’ar­
tiste qui les dirigeait ; 
malheureusement la 
maladie du président 
vint y mettre fin, et la 
présence de notre collè­
gue devint inutile.
Il entra alors chez le 
marquis de La Valette, 
où il resta deux années, 
pu is il p a r t i t  pour 
C onstan tinop le  chez 
l ’am b a ssa d e u r  de 
France, où il se distingua comme partout ailleurs. 
Mais la guerre arriva, et sa nature ardente ne put 
rester indifférente au bruit des armes ; il revint 
donc à Paris, et au mois d’août 1870, accompagné 
de son cousin, commandant au 39e de ligne, il se 
présenta à la mairie du 8e arrondissement, où il 
s’engagea volontaire au 6° hussards.
L’amnistie signée, il quitta avec regret Paris, 
qu’il affectionnait, mais dont les ruines amoncelées 
devaient être pour longtemps encore un obstacle 
à la rénovation des splendeurs passées ; ce fut alors 
qu’il se dirigea vers la capitale de la Russie.
(1) Cette maison, dont le service en ville est des plus im portants, possède 
un matériel énorme aussi riche que de bon goût. La cuisine e s t desservie 
par 25 cuisiniers e t plus de ;>0 garçons e t autres employés des mieux 
stylés» Sa situation agréable, ses jardins splendides, sa clientèle distin­
guée, en font le prem ier restauran t de Saint-Pétersbourg (J» F .,.
collègue, qui fait à la fois honneur à son art et à 
sa patrie.
RETS, s. m. — Filet pour prendre du poisson 
ou du gibier.
RÉVEILLON, s. m. — Repas extraordinaire 
qû’on fait dans le milieu de la nuit ; mais 'se dit 
surtout du Réveillon de Noël ; repas qu’on fait la 
muit de Noël.
Sorte de non-sens qui a été mieux défini dans 
un comble de l’art culinaire : Pour arrêter une 
viande, il faut, la faire partir  sur le feu, et la faire 
revenir dans le beurre pour la glacer.
RHINOBATE, s. m. — Poisson de la Méditer­
ranée, voisin de la raie ; c’est le Raja-rhinobatus, 
de Linné. Il est très usité en alimentation, à 
Gênes à Naple, à Venise ; on lui fait subir les 
mêmes préparations culinaires que la raie.
tout le monde, et qui est dû au goudron dont on 
enduit les récipients qui les renferment. Le cru de 
la Commanderie est un des plus estimés.
RHUBARBE, s. f. (Rheum). AU.. Rhabarber-, 
a n g l rhubarb; i t a l rabarbaro; esp,,ruibarbo.
— Plante de la famille des polygonées comprenant 
un grand nombre d’espèces qui, toutes, peuvent 
être cultivées dans nos jardins.
La rhubarbe palmée , rheum palmatum  , qui 
croît en Chine, est l’espèce pharmaceutique qu’il 
ne faut pas confondre avec les autres rhubarbes 
cultivées comme plantes alimentaires.
La rhubarbe ondulée, rheum ondulatum, aussi 
appelée rhubarbe de Mosco vie, où elle est très com­
mune ; les habitants de ces contrées en mangent 
les feuilles crues pour apaiser la soif et cuites 
comme l’oseille ou les laitues.
La rhubarbe pulpeuse, rheum ribus, ainsi appelée 
parce que ses semences contiennent une pulpe suc­
culente. Cette espèce croît sur le mont Liban, 
le Carmel et surtout dans la Perse septentrionale 
où on l’appelle ribus. Ses feuilles et ses pétioles 
sont employés par les Persans comme aliment sous 
toutes les formes : crus, cuits, confits, au sucre, 
au miel, au moût do raisin, etc. Cette espèce est 
remarquable par ses propriétés apéritives et rafraî­
chissantes, qui la rapprochent de l’oseille.
„ Mais la plus commune en France et en An­
gleterre est la rhubarbe rhapontic, rheum rapon- 
ticum, aussi appelée rhubarbe des moines, origi­
naire de l’Asie ; elle croît à l’état spontané au mont 
Rhodope, sur les bords du Volga et dans plusieurs 
endroits de la Scythie. On l’a trouvée aussi sur les 
montagnes de l’Auvergne, au Mont-d’Or. Elle est 
remarquable par ses grandes feuilles radicales, 
cordiformes, mesurant jusqu’à quatre-vingt centi­
mètres de long, sur soixante à soixante-dix de 
large.
De ces principales espèces, les Anglais en ont 
créé différentes variétés, toutes très estimées; 
mais celle qu’ils préfèrent c’est la rhubarbe rouge, 
Hawke's, avec laquelle ils fabriquent un vin d’une 
jolie couleur, appelé Hawke's Champagne, parce 
qu’il mousse comme ce dernier.
H y g iè n e . — Les feuilles de la rhubarbe sont 
rafraîchissantes, les pétioles légèrement laxatifs et 
toniques. C’est à l’Angleterre qu’appartient l’idée 
d’employer la rhubarbe verte eu cuisine, dont la 
rhubarbe tarte est le type de la préparation culi­
naire.
E pluchage des pétio les. — Formule 4,728.
— Procédé général. — Enlever les feuilles, effiler
RHIZOME, s. m. — Dérivé d’un mot grec qui 
signifie racine. Ail. Wurzerlstoch ; angl. rhizome-, 
ital. risomo. — Tige souteraine ordinairement, 
horizontale, qui s’allonge eu poussant, soit des 
rameaux, soit des feuilles à l’une de ses extrémités, 
tandis qu’elle se détruit par l’autre. Un grand 
nombre de rhizomes sont alimentaires. Leur forme 
est variable ; elle peut être conique comme les 
carottes, napiforme ou en toupie comme les radis ; 
tubéreuse, offrant des renflements plus ou moins 
volumineux nommés tubercules,,comme la pomme 
de terre, etc.
RHIZOPHAGE, s. m. — Se dit des peuples ou 
des individus qui ne vivent que de racines.
RHIZOPOGON, s. ni. — Sorte de champignon 
blanc souterrain, qui ressemble à la truffe par sa 
conformation ; on le trouve dans le nord de l’Eu­
rope. D’un goût aromatique, on le cuit au vin, et il 
sert de condiment ou de garniture, comme nos 
champignons ou les truffes.
RHODES ( Vins de). — Les vins de l’île de 
Rhodes ont un goût particulier qui ne plaît pas à
REVENIR, v. n. — Vulgairement pour faire 
roussir les substances alimentaires ; comme nous 
le voyons dans Y Ecole des Pères, d : Baron.
Fais revenir aussi ces oiseaux de rivière,
E t pique promptement ces pigeons de volière.
RHIN (Vins du). — Les vins blancs des bords 
du Rhin, secs et austères, sont des crus renommés; 
ils se servent, dans des verres bleus ou verts, en 
forme de ballon.
les pétioles, les couper en morceaux et les laver à 
l’eau fraîche.
Fig. 1,007.— R hubarbe hybride sur pied.
Flan à la rhubarbe. — Formule 4,729. — 
Foncer des cercles à flan avec une bonne pâte à 
foncer sucrée (Voir P a t e ). Les garnir avec de la 
rhubarbe émincée et du sucre en poudre, dorer 
les bords. Faire cuire à four chaud et saupoudrer 
de sucre en sortant du four.
Tarte de rhu­
barbe à l ’an g la i­
se. — Formule 
4,730. — Procéder 
exactement comme 
il est indiqué pour 
la tai'te de groseilles 
à l’anglaise, selon 
la formule 2,583 ; 
en remplaçant les 
groseilles par de la 
rhubarbe épluchée 
et coupée en mor­
ceaux.
C o n fitu r e  d e  
rhubarbe, rose  
ou verte. — For­
mule 4,731. — Préparer la rhubarbe comme il 
est dit au procédé général ; mettre fondre dans 
une bassine avec un verre d’eau, le même poids 
de sucre ; ajouter la rhubarbe et laisser cuire à 
point. Mettre en pots comme à l’ordinaire.
Gelée à la rhubarbe (Entremets glacé). — 
Formule 4,732. — Faire fondre dajis un poêlon
ou dans une casserole une quantité relative ou 
suffisante de sucre, d’eau et de rhubarbe, épluchée 
et coupée selon le procédé indiqué plus haut.Faire 
cuire et en exprimer le jus dans une serviette ; 
ajouter la gélatine nécessaire, clarifier, décanter 
et faire congeler dans un moule.
F eu illes  de rhubarbe {Cuis, ménagère). — 
Formule 4,733. — Les feuilles fraîches de rhu­
barbe peuvent être préparées comme les épinards.
RHUM, s. m. Ail. et angl. rhum  ; ital. rhum-, 
esp. rom. ■— Alcool provenant de la distillation de 
la mélasse et des écumes de sirop de sucre de 
canne ; il a un arôme particulier qui le distingue 
de l’eau-de-vie ordinaire.
On ne boit guère en Europe de rhum naturel tel 
qu’il doit être ; le litre rendu à Paris, coûte au moins 
quinze francs. Les rhums qui viennent sous la dé­
nomination de rhum de la Jamaïque, de Cuba, 
etc., et qui sont déversés dans le commerce, sont 
tous falsifiés et le plus souvent ne contiennent 
aucun atome de sucre de canne. Le meilleur rhum 
que l’on boit en Europe est ainsi composé :
R hum  extra. — Formule 4,734. — Employer :
Ecorce de chêne pilée...................  grammes 500
Zeste d’oranges sèches..............  — 20
Poivre de la J amai que en poudre — 20
Cachou eu p oud re ............................  — '10
V an ille  .........................................  — 2
Cuir ta n n é ......................................... kilog. 2
Clous de girofles............................  nombre 10
Alcool A 85°.............................     litres 10
Procédé. — Torréfier légèrement le cuir et le 
râp°r; faire macérer le tout dans l’alcool, pendant 
un mois. Après ce temps, filtrer et procéder au
mélange suivant :
Macération ci-dessus.............................  litres 2
Tafia à 45°................................................   — 10
Alcool bon goût à 90°...................... , — 50
Colorer avec du jus de pruneaux réduit ou du 
caramel, filtrer et mettre en bouteilles.
Et si l’on veut savoir où sont les cannes, on les 
trouvera en chromos sur l’étiquette, avec de su­
perbes planteurs et en vedette l’inscription : Rhum  
de la Jamaïque.
Comme on le voit, l’expression populaire, que le 
rhum est fait avec des tiges de bottes, ne s’écarte 
guère de la vérité. C’est au tan du cuir qu’est dû 
ce goût caustique si recherché des amateurs.
RIAPOUSCHKA s. m. — Sorte de petit poisson 
de Russie que l’on trouve le plus fréquemment dans
Fig . 1,008. — Pétioles V rrts  de rh u b a rb e .
la Néva et dans les lacs de Lagoda et d’Onéga. On 
en trouve aussi de fumés et séchés, chez les mar­
chands de comestibles.
RIBEAUVILLÉ. (Géogr. gast. ; vins de). — 
Alsace (Haut-Rhin), vin blanc de deuxième classe 
et rouge ordinaire, d’une force alcoolique de 13 à 14°.
RIBEDINE, s. f.  — Appellation donnée à un 
vin digestif, créé et exclusivement préparé par 
MM. Violet frères, de Thuir (Pyrénées-Orien­
tales) (1), les propriétaires de la marque « Byrrh » 
(voir ce mot).
La Rïbedine est du vin de grenache très vieux, 
que l’âge a dépouillé et rendu liquoreux, et qui 
emprunte son parfum à une macération de plantes 
aromatiques.
Cette boisson qui se prend après le repas dans 
un verre à madère, se recommande aux gourmets, 
par sa saveur exquise, et aux valétudinaires par 
ses propriétés stimulantes et stomachiques. Sa 
valeur hygiénique la place au premier rang des 
spécialités de ce genre, et lui assigne particuliè­
rement une supériorité très grande sur toutes les 
liqueurs alcooliques de dessert.
On sait, en effet, aujourd’hui, qu’au lieu de sti­
muler utilement la digestion, l’alcool et toutes les 
boissons dont il est le principal élément, irritent la 
muqueuse de l’estomac, entravent la sécrétion 
du suc gastrique et troublent profondément les 
fonctions du foie.
Les vins généreux, authentiquement naturels, 
unis à des substances toniques de premier choix, 
n’ont aucun de ces graves inconvénients. Excel­
lents réparateurs des forces, ils peuvent seuls, au 
contraire, assurer la bonne conservation des fonc­
tions de l’estomac, et servir de base aux prépara­
tions digestives les plus recommandables.
La Ribedine est le type le plus parfait de ces 
boissons exceptionnellement bienfaisantes. Le pu­
blic éclairé lui a déjà fait un accueil empressé, et 
sa consommation s’étend tous les jours davantage.
Nous ne saurions trop prôner auprès des gens 
de goût et des personnes à l’estomac difficile 
l’usage quotidien et persévérant de la Ribedine au 
Rancio du Roussillon.
(1) L a  maison Violet frères, créôe sous ce nom en 1886, avait adopté, à 
p a rtir de 1889,1a raison sociale Sim on  Violet aîné et G1*. P a r  suite du décès 
de M. Simon Violet aîné, ses fils ont pris la direction de la maison sous la 
raison sociale primitive : V i o l e t  F r è r e s ,
RIELETTE, s. f.  — Tranche de lard ou de 
viande fraîche, salée et grillée. — Suranné.
RICASSOLI, s. m. {Entremets de pcitiss. ital.).
— Procéder à la confection d’un appareil à biscuit 
selon la formule 428, en ayant soin d’y ajouter de la 
vanille. Beurrer et passer à la fécule un moule à 
dôme, l’emplir de l’appareil et faire cuire à four 
modéré. Lorsqu'il est froid, le couper horizontale­
ment par tranches, les tremper dans de l’alkermès 
(voir ce mot), et les remettre à leur juxtaposition 
après les avoir garnies de crème pâtissière à la 
vanille. Le garnir d’une couche de marmelade de 
prunes ; réserver en lieu frais.
Au moment de servir, le couvrir sur toute sa 
superficie de crème fouettée à la vanille et le déco­
rer avec la poche. Servir aussitôt terminé.
RICHE, adj. (Sauce). — Sorte de sauce com­
binée par M. L. Bignon au café de ce nom, 
vers 1880. C’est une sauce rose contenant des 
crevettes ou des bisques et des truffes coupées en 
dés, le tout rehaussé d’un soupçon de poivre de 
Cayenne
RICHEBOURG ( Vins de) — Côte-d’Or. On ré­
colte des vins de première, deuxième et troisième 
classe de 15 à 18° de vinosité. i
RICHELIEU (A la). — En mémoire de l’illus­
tre cardinal, on a consacré ce nom à un grand 
nombre de préparations culinaires dont les sui­
vantes sont devenues classiques. •
R ichelieu  (Potage, crème à la). — Formule 
4,735. — Procédé selon la formule 4,449. — Voici 
comment Ta décrit mon ami Charles Monselet :
Elle naquit en hau t lieu,
Duchesse de gourmandise,
Au siècle qu’immortalise 
Le beau  nom de Richelieu.
Garniture elle est exquise ;
Potage il ést plein de feu ;
Il ju re  p ar la sambleu ;
E lle éclipse la Soubise.
Qu’il s’annonce avec fracas !
Cependant ne craignez pas 
Qu’aucun convive ne bouge.
Au boudoir comme au festin,
Toujours vaincre est son destin,
0  po tage talon-rouge.
R ichelieu  (Garniture à la). — Formule4,736.
— Préparer selon la méthode ordinaire des fonds 
d’artichauts, des tomates et têtes de champignons,
le tout farci ; des laitues et choux braisés et des 
pommes de terre nouvelles ou châteaux. — Cette 
garniture accompagne les viandes de boucherie.
R ich e lieu  (Salomon à la). — Formule 4,737. 
— Couper une belle darne de saumon d’une gros­
seur suffisante pour un service de dix à douze per­
sonnes.
Dans une casserole, préparer un court-bouillon, 
avec un appareil mirepoix, bouquet garni, une 
bouteille de vin de Madère ou de Marsala et eau 
après une demi-heure d’ébullition, tremper ■ la 
darne de saumon dedans ; la sortir, l’essuyer, en­
lever les écailles, la diviser en deux sur sa lon­
gueur et la recouvrir d’une barde de lard. Mettre 
le court-bouillon dans une braisière en ayant soin 
de mettre sous la plaque ou grille, tous les légu­
mes et mettre dessus les deux darnes de saumon ; 
maintenir le liquide à une chaleur frémissante, 
jusqu’à ce que le saumon soit atteint.
Décanter les trois quarts du liquide et le passer 
dans un sautoir ; y ajouter Mes parures de truffes 
pilées, de la purée de tomates, du jus de champi­
gnons frais, et faire réduire. Passer à l’étamine, 
ajouter une pointe de piment et une quantité suffi­
sante de beurre fin et de la glace de viande. Cette 
sauce doit être d’une teinte marron. La réserver 
au bain-marie.
Au moment de servir, déballer le saumon, le 
garnir d’écrevisses ou de crevettes et de quenelles 
de poisson décorées (voir Qu e n e l l e ). Servir la  
sauce en timbale, avec une quantité suffisante de 
quenelles de brochet.
R ic h e lieu  (Entremets de pâtisserie). — For­
mule 4,738. — Employer :
Sucre en poudre....................... grammes 450
Sucre vanillé..........................  — 50
Amandes douces..................  — 375
Fécule et fa rin e ....................  — 350
Beurre l in .................... .......... — 150
Œ ufs............................................  nom bre '16
M arasquin..........................    décilitre 1
Procédé. — Piler les amandes avec deux ou 
trois blancs d’œufs et du sucre ; les passer au ta­
mis de métal; les mettre dans une terrine, avec le 
sucre, les jaunes d’œufs, le marasquin et travail­
ler jusqu’à ce que la masse blanchisse.
Fouetter dix blancs d’œufs ; faire fondre le 
beurre, l’ajouter à la masse en même temps que la 
farine en pluie et enfin les blancs d’œufs. Coucher 
la pâte dans des moules plats ; faire cuire, à four 
moyen et laisser refroidir.
Fourrer ces gâteaux avec marmelade d’abricots
et crème frangipane à la vanille ; surmonter les 
abaisses, les unes sur les autres et glacer à blanc 
au marasquin. Décorer le dessus avec une rosace 
d’angélique.
R ichelieu  (Tartelettes à la). — Formule4,739. 
— Même appareil que pour le gâteau ci-dessus; le 
coucher dans des petits moules à tartelettes. Les 
laisser refroidir, les creuser un peu, les garnir 
d’une couche de marmelade d’abricots, de crème 
frangipane, les glacer au marasquin et les garnir 
dessus avec de l’angélique.
R ichelieu  (Boudin de perdreau à la). — Voir 
la formule 646, vol. I.
R ichelieu  (Côtelettes de perdreau à la). — 
Voir formule 1131, vol. IL
R ich elieu  (Filet de bœuf à la). — Voir la for­
mule 1,733, vol. IL
R ichelieu  (Pommes à la). — Voir form. 4271.
R ichelieu  (Pouding à la). —■ Voir form. 4.511.
BILLETTE ET RILLON, s. f .  et m. — Les
rillettes de Tours sont les plus renommées. (Voir 
Gr a is s e ).
RINCETTE, s. f.  — En Normandie, se dit vul­
gairement du deuxième coup d’eau -de-vie qu’ils 
prennent dans la tasse après avoir pris le café. Le 
troisième se nomme sur incette-, le quatrième rin- 
çurette.
RIPOUTEAU (H e n e i-A u g u s t e ) . — Cuisinier 
français, né à Beaumont (Seine-et-Marne) lo 27 
Juillet 1854. Termina ses études primaires à Fon­
tainebleau, et fit ensuite son apprentissage en 
pâtisserie chez son frère établi dans cette ville. 
Nous le trouvons, plus tard, dans les meilleures 
maisons de la capitale, remplissant successivement 
les fonctions d’aide, de chef de partie et de chef 
de cuisine.
Ripouteau fut l’un des membres fondateurs du 
Syndicat des cuisiniers, en 1879 ; l’un de mes col­
laborateurs à la formation de la section générale 
de Paris, de F Union universelle pour le progrès 
de l’art culinaire, (qui prit ensuite le nom Aca­
démie de Cuisine), et l’un des créateurs et le colla­
borateur assidu du journal le Progrès des Cuisi­
niers-, enfin, au moment où j’écris, il est trésorier 
de l’Académie de Cuisine, président de la Chambre 
syndicale des cuisiniers de Paris, et membre du 
Comité Central de la « Fédération des Cuisiniers 
de France ». A la qualité d’excellent cuisinier,
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Ripoutp.au joint les aptitudes non moins rares, d’un 
• champion dévoué à la régénération de notre art.
RIS, s. m. All. Kalbsdrüse , angl. Sweetbread. 
— Etymologie de r is , risée par ce que l’on 
croyait que le renflement du thymus du veau ou de 
l’agneau était le signe manifeste de la joie de ces 
animaux. En effet, la fonction de cet organe n’est 
pas encore connue ; je trouve aussi risée pour fres­
sure au XVIe siècle : Le maistre du porceau va 
assurer son voisin .. qu'il lui en baillerait ime 
bonne risée (B o u c h e t , Serées, II, page 85.) .
Le thymus ris est un corps glanduleux, obloug, 
lobuleux, molasse, de volume et de couleur varia­
ble. Il diminue progressivement avec l’âge, de 
sorte qu’il est comme atrophié chez l’adulte et à 
peine visible lorsque l’animal est vieux ; c’est le 
signe de la jeunesse et de la beauté de certains qua­
drupèdes.
Analyse chimique. — On a trouvé sur 100 
parties :
A lbum ine................................... 14
O sm azo m e .........................  '1.55
G é la tin e ....................................  6
F ib rine.......................................  8
Matières g r a s s e s ...........................  0.45
Eau ..........................................  70
100.00
H y g iè n e . —  Si l’on tient compte de l’analyse chi­
mique, on voit que le ris contient trois fois plus 
" d’albumine, moitié moins de fibrine et quatre à 
cinq fois plus de gélatine que la chair du boeuf. Les 
qualités réparatrices et de digestion facile dont 
jouissent les ris sont pleinement justifiées si l’on 
considère que l’albumine se présentediffuseavec la 
gélatine qui forme une masse douce et assimilable.
Aussi le ris est considéré comme l’aliment qui 
doit faire suite au régime lacté et aux œufs pour 
passer ensuite aux viandes plus substantielles et 
d’une élaboration plus dificile. Mais, s’il convient 
aux malades et aux convalescents, les gourmets ne 
se trouvent nas plus mal de son usage.
U s a g e  c u l in a ir e . — La haute cuisine le fait 
entrer dans une foule de garnitures d’ailleurs dé­
crites.
P ré p a ra t io n  d es  r is .  — Formule 4,740. — 
Qu’ils soient d’agneau ou de veau les ris subissent 
les mêmes apprêts. On doit d’abord les faire dégor­
ger (voir ce mot) selon le procédé ordinaire pour 
les rendre blancs ; on les dépouille de la grosse 
peau et des tendons en conservant la pellicule qui 
lie les ganglions. Lorsqu’ils sont blanchis, on les
met sous une presse légère pour les laisser refroi­
dir. On les pique et on les fait glacer ou cuire à 
blanc selon l’usage auquel on les destine.
R is de veau cu its à blanc. (Haute cuisine). 
—Formufe4,741.— Procédé général. — Citronner 
les ris, les piquer et les recouvrir d’une mince 
barde de lard. Foncer un sautoir beurré, avec 
lard ou jambon non fumé, oignons, céleris ; condi- 
menter avec clou de girofle, poivre blanc concassé 
et fragment de basilic ou de thym. Arroser avec du 
fond blanc de volaille à petites doses; couvrir d’un 
papier beurré et du couvercle et faire cuire à 
l’étouffée au four en mouillant souvent et en évi­
tant de laisser prendre couleur.
Lorsqu’ils seront cuits, les sortir, passer la sauce 
et y ajouter du jus de champignons frais; la lier 
avec un peu de fécule, donner un bouillon et lier 
en dernier lieu avec jaunes d’œufs, beurre et jus de 
citron, ou avec de la crème, jaunes d’œufs et 
beurre ; c’est-à-dire qu’on ne mettra pas de citron 
s’il y a de la crème. — Dans cet état les ris peu­
vent être servis dans différentes garnitures pré­
parées à blanc ou servir eux-mêmes de garniture 
à de grosses pièces.
R is de veau ou d ’agneau g lacés (Haute cui­
sine). — Formule 4,742. — Les ris étant préparés 
selon la prescription sus-énoncée, on les pique et 
les dépose dans un sautoir beurré ; on les fait saisir 
au four et on les arrose à petit mouillement avec 
un peu jus de veau réduit et préalablement aro ­
matisé d’un appareil mirepoix. On arrose souvent 
en y ajoutant toujours du fond de veau jusqu’à ce 
que les ris soient cuits et glacés et le jus réduit à 
demi-glace.
Remarque. — A défaut du fond de veau il fau­
drait foncer le sautoir de légumes et de lard et 
condimenter selon la règle ; faire pincer, mouiller 
et arroser avec une cuillère percée de façon à ne 
pas laisser tomber des débris de légumes sur les 
lardons. v
R is de veau g lacés aux pointes d’asperges.
— Formule 4,743. — Apprêter, piquer et glacer les 
ris de veau selon la prescription susénoncêe. Les 
dresser en forme de croix sur un plat rond à bor­
dure. (Il faut quatre pièces pour un service). Gar­
nir les interstices d’un bouquet de pointes d’as­
perges très vertes, cuites au moment de servir, 
salées, poivrées et liées avec du beurie fin ; envo­
yer une demi-glace à part.
R is de veau g lacés aux p etits pois. — For-
mule 4,744. — Apprêter et glacer les ris de veau 
comme il est indiqué plus haut ; les dresser en 
étoile à quatre ou cinq branches sur un plat rond 
muni d’une bordure d’argent et garnir les inters­
tices de petits pois nouveaux braisés à la bour­
geoise ou liés à la française. Mettre dessus et au 
milieu un morceau de ris très rond.
R is  de v eau  g lacés  à  la  ja rd in iè re .  — For­
mule 4,745. — Aussi appelés à la printanière ou 
aux primeurs.
Apprêter et glacer les ris de veau comme il est 
indiqué plus haut ; les dresser en étoile sur un plat 
rond à bordure, et garnir les interstices par cou­
leurs alternées de haricots, de petits pois, de 
pointes d’asperges, de carottes, de navets et de 
bouquets cle choux-fleurs. Le tout cuit et assaisonné 
séparément. Accompagner d’une sauce demi-glace 
servie à part.
Remarque, — On peut aussi les garnir de végé­
taux en purée, comme oseille, épinards, etc. ; mais 
le ris de veau est un aliment trop délicat pour en 
faire des alliances hétérogènes et discordantes. Il 
est préférable de s’en tenir aux garnitures de choix.
R is  d ’a g n e a u  à  la  p a r is ie n n e  (Haute cui­
sine). — Formule 4,746, — Piquer et faire glacer 
les ris d’agneau selon la formule 4,742; les couper 
en petites tranches longues. D’autre part, faire 
pocher au four autant de tranches de foie gras. 
Dresser les tranches de foie gras sur un plat et 
mettre sur chacune une tranche de ris d’agneau ; 
ajouter dans la demi-glace des ris, un verre de vin 
de Madère et quelques belles truffes épluchées 
coupées en lames. Garnir les interstices du ragoût 
de truffes, en mettre une belle au milieu et envoyer 
à part le restant de la demi-glace.
R is  de v eau  en  ch au fro id , — Formule 4.747,
— Ajouter à la glace des ris de veau préparés 
selon la formule précédente, un bon morceau de 
forte gelée de pied de veau. Parer régulièrement 
les tranches de ris et de foie gras, les déposer sur 
un tamis et les chaufroiter avec la demi-glace ; les 
décorer avec truffes, blancs d’œuf durs et piment. 
Les dresser sur socle et fond de plat et achever la 
décoration avec gélée, truffes et œufs, selon l’op­
portunité ou les ressources de l’artiste.
R is  de v e a u  ou  d ’ag n e a u  à  la  m ilan a ise .
— form ule 4,748. —- Les ris étant piqués et gla­
cés selon la règle, on les dresse et on garnit les 
interstices avec des macaronis à la milanaise, 
selon la formule 3,088.
R is  de v eau  au x  ch am p ig n o n s . — Formule 
4.749. — Apprêter et braiser à blanc des ris de 
veau comme il est indiqué plus haut à la for­
mule 4,741. D’autre part, faire cuire selon la règle 
des champignons de couche. Ajouter la sauce du 
fond de cuisson et la lier. Dresser les ris en étoile 
sur un plat rond à bordure ; garnir les interstices 
avec les champignons, masquer et envoyer le res­
tant de la sauce à part.
Fig. 1,009. — Ris de veau aux petits pois. (Formule 4.744)
R is de veau à  la D iane. —- Formule 4,750.
— Ou mieux cloutés de truffes, sauce suprême.
Apprêter les ris de veau comme il est indiqué ■
plus haut, les clouter de truffes cuites épluchées, 
et les braiser à blanc selon la formule 4,741, 
D’autre part, préparer un ragoût composé de la 
sauce ou du fond de cuisson des ris. de champi­
gnons frais et de quenelles de volaille truffées.
1 Dresser les ris en forme d’étoile, dans un plat 
rond à bordure d’argent, garnir les interstices 
avec le ragoût, mettre au milieu une belle truffe 
noire chaude et envoyer le restant du ragoût dans 
une timbale d’argent chaude.
Remarque. — On peut aussi servir ce ragoût 
entre chaque ris ; quenelles, champignons et truf­
fes. En coupant les ris par tranches, le tout peut 
servir de garniture pour grosse pièce de volaille, 
vol-au-vent ou timbale. Ils conserveront leur déno­
mination : Poularde à la Diane, timbale à la 
Diane, etc.
R is de veau  à  la V ierg e .— Formule 4,751,
— Faire braiser à blanc des ris de veau selon la 
formule 4,741.
D’autre part, apprêter une purée de champi­
gnons à la crème, proportionnée à la quantité de 
ris de veau ; lier cette purée aux jaunes d’œufs 
comme une royale à potage, et en garnir des petits 
moules hauts, à côtes et beurrés. Pocher au bain- 
marie.
Dresser les ris de veau en couronne sur une 
bordure basse, en farce de volaille à la crème. 
Lier leur fond avec un peu de sauce béchamelle, 
et le réduire, en lui faisant absorber le plus pos­
sible de crème double très fraîche, absolument 
comme pour une sauce à l’ivoire. Mettre la sauce 
à point comme sel, ajouter un soupçon de muscade, 
la passer à l’étamine, et la verser dans la bordure. 
Entourer les ris de veau de petites royales de purée 
de champignons.
Remarque. — La condition essentielle à obtenir 
ici, est une éclatante blancheur, qui seule, peut 
justifier la dénomination « A la Vierge » et aussi 
bien des ris de veau, que de la sauce et de la gar­
niture. (Communiquée par Ph. Gilbert).
R is  de v e a u  au  g ra tin .  — Formule 4.752. 
— Préparer selon la règle et braiser à blanc des 
ris de veau, selon la formule 4,741.
Beurrer un plat long, le napper d’une sauce sou- 
bise froide, très réduite, rehaussée d’une pointe de 
piment ; escaloper les ris pendant qu’ils sont chauds 
et les mettre par dessus la sauce ; saler et poivrer 
légèrement, les saupoudrer d’une couche de fro­
mage parmesan râpé ; recouvrir les ris avec une 
autre couche de sauce froide, de fromage râpé et 
de quelques petits morceaux de beurre. Faire 
glacer pendant un petit quart d’heure dans un 
four chaud.
Remarque. "— Je pourrais nommer plus de cent 
modes de préparer les ris ; mais étant subordonnés 
aux garnitures qui en déterminent les noms, il est 
absolument superflu d’en faire l’énumération.
Rappelons cependant, pour mémoire, qu’on les 
sert en attereauce ou brochettes, à la Villeroi, 
(escalopes farcies avec une sauce Villeroi) et frits, 
à la financière, à la toulousaine, à la Godard, 
accompagnés de ces garnitures, etc.; en chav.froid 
à blanc et à brun, en croquettes et rissoles.
Le ris de veau servant indifféremment de prin­
cipal ou à former la garniture d’autres mets, je 
laisse à l’intelligence du praticien le soin d’utiliser 
ses multiples ressources.
RISOTTO, s. m. — Terme italien désignant un 
mode spécial de préparation culinaire du riz; de 
ris, risette, rissoler, couleur gaie. Quelques auteurs 
ont, à tort, écrit risot, mauvais patois piémontais 
qui doit être évité.
En Italie, le risotto se fait de différentes façons 
qui varient sensiblement sur la condimentation,
mais restent immuables sur la manière de rissoler et 
le point de cuisson qui doit conserver le riz entier 
et presque sec. CesTègles suivies scrupuleusement, 
on obtiendra toujours un risotto d’un goût rela­
tif à l’assaisonnement.
R iso tto  (Cuis. Italienne). — Formule 4,753. 
— Employer :
Riz du P iém ont..................................  grammes 500
From age parm esan râ p é ...................  — 250
S a in d o u x ................................................  — GO
Beurre fin...............................................  — 125
Consommé oubouillon de volaille. litre 11/2
Oignon m o y en ................................... nombre 1
Procédé général. — Trier le riz ; ciseler l’oignon 
et le mettre avec le saindoux dans la casserole 
pour le faire cuire ; ajouter le riz et faire cuire à 
blanc. Cette opération a pour but d’empêcher la 
dissolution du grain. Ajouter le bouillon bien assai­
sonné, un peu de poivre frais moulu ; soumettre 
à l’ébullition en remuant constamment; couvercler 
la casserole et la mettre au four pendant quinze 
minutes sans y toucher. Après ce temps, si le riz 
es! de bonne qualité, il doit être sec, entier, mais 
suffisamment cuit. On lui mélange le beurre fin et 
le fromage râpé, facultativement de la tomate et 
du safran. On sert aussitôt.
Remarque. — En Italie on se sert spécialement 
pour le risotto de la panne de porc que l’on con­
serve dans des boyaux et que l’on trouve chez tous 
les épiciers. Si le riz n’était pas de première qualité, 
il ne serait pas suffisamment sec, il faudrait alors 
diminuer la dose de bouillon, ce qu’on réglera 
après la première opération. Il ne faut pas perdre 
de vue que le risotto doit être fait au moment de 
servir.
Le risotto peut ainsi être moulé en bordure, en 
tartelette ou être servi seul; on l’accompagne 
quelquefois d’une soupière de consommé comme 
potage.
R iso tto  à  la  m ilan a ise  (Ribotto alla m ila­
nese). — Formule 4,754. — Opérer comme il est 
prescrit plus haut en remplaçant le saindoux par 
de la moelle de bœuf et on ajoutant une infusion 
de safran avec le bouillon et un peu de glace 
de viande en le dressant.
R iso tto  à  la  p ié m o n ta ise  (Risotto alla pie­
montese). — Formule 4,755. — Supprimer le 
safran et opérer comme pour le risotto à la mila­
naise, en ayant soin d’ajouter une forte julienne 
de truffes blanches du Piémont.
R isotto  à la  p iém ontaise (Guis, populaire).
— Formule 4 756. — Faire bouillir deux litres de 
bon bouillon ; ajouter cinq cents grammes de riz 
trié et laisser cuire vivement pendant clix-huit 
minutes. Ajouter alors soixante grammes de fro­
mage de Parme râpé, autant de beurre fin, mus­
cade, épice, sèi, et du jus de viande.
Le riz doit être entier, mais rendu moelleux par 
l’assaisonnement. — On le dresse en légumier 
couvert d’une couche de fromage râpé et décoré 
d’un cordon de demi-glace. On l’accompagne de 
fromage râpé.
R isotto  à l ’andalousienne. — Form. 4,757.
— Faire cuire au beurre un oignon ciselé, une 
gousse d’ail et 250 grammes de lard de poitrine 
dessalé et coupé en petits dés ; ajouter 500 grammes 
de riz ; lorsqu’il commence à  devenir blanc, le 
mouiller avec un litre trois quarts de bouillon ; 
mettre une pointe de poivre de Cayenne, muscade, 
et de la purée de tomates. Donner dix-huit minutes 
d’ébullition sans le remuer.
Au moment de servir, ajouter un peu de beurre, 
le dresser en pyramide sur un plat, l’entourer d’un 
cordon de glace de viande et le garnir de sau­
cisses chorizos. (Voir ce mot.)
R isotto  à la  napolitaine. — Formule 4,758.
— Préparer un risotto selon la méthode ordinaire 
(formule 4,753), en remplaçant le consommé par 
du bouillon de poisson (Voir potage). Pendant que 
le risotto cuit, faire pocher, dans une casserole, 
des champignons, des huîtres, des moules, des 
bisques décoquillées, avec sel, jus de citron et 
beurre. Après deux minutes d’ébullition, retirer du 
feu et mélanger le tout au moment de servir; 
laisser essuyer un instant et ajouter le beurre et le 
fromage. Ce mets doit être légèrement pimenté. — 
On le prépare aussi avec tomates, bouillon, mO' 
rilles ou autres champignons frais.
RISSOLE, s. f .  All. Fleischpastetchen; angl. 
mincedmeat fratter; rus. pirajki jarennye ; ital. 
rissolata. Dérivé de roussoler, même sens que 
brésole, brésoler, faire prendre une couleur dorée.
— Viande hachée et saucée enveloppée dans de la 
pâte et frite.
La différence qui existe entre les ravioles et les 
rissoles consiste dans l’enveloppe, la forme et la 
cuisson : les ravioles se distinguent par une enve­
loppe à pâte ferme (nouilles) par sa forme carrée 
et par sa cuisson à l’eau, tandis que les rissoles 
comportent une enveloppe de pâte délicate, le plus
souvent de feuilletage de forme ovale ou demi- 
cercle, panées et frites.
Quant à la garniture, elle est absolument facul­
tative et c’est elle qui en détermine le nom.
Les rissoles diffèrent des cromesquis en ce sens 
que l’enveloppe de ces derniers est du pannequet 
ou de l’hostie, de forme carré-long, également 
panés et frits. (Voir R a v io l e s  et Cr o m e s q u is ).
Fig. 1,010.
Rissoles rondes. Rissoles demi-cercle.
R isso les  de foie gras truffé (Haute cuisine).
— Formule 4,759. —■ Aussi appelées à la pèri- 
gourdine, à la Richelieu et à ia  parisienne.
L ’appareil. — Assaisonner et faire pocher du 
foie gras ; le passer au tamis de métal, y mélanger 
des truffes hachées ; ajouter, en quantité relative, de 
la demi-glace au madère ; laisser refroidir l’appareil.
L ’enveloppe. — Abaisser du feuilletage à cinq 
millimètres de haut, en découper des rondelles avec 
un coupe-pâte rond, goudronné ou ovale, long de 
7 centimètres sur 4 de largeur A.
Procédé culinaire. — Poser sur la moitié du 
nombre des abaisses gros comme une noix d’appa­
reil au foie gras B ; humecter les bords, couvrir avec 
une autre abaisse et appuyer tout autour pour 
souder les deux pâtes. Les paner et les plonger 
cinq à six minutes dans une belle friture chaude ; 
les égoutter. Si on ne s’en sert pas comme garni­
ture on les dresse sur une serviette et on les garnit 
de persil frit.
Remarque. — On peut aussi se servir de la 
même moitié de rondelle pour envelopper l’autre 
moitié G ; on obtient ainsi des rissoles en demi 
cercle D, très commodes pour garnir E.
R isso les  à la  reine. — Formule 4,760. — 
Garnir la pâte d’un appareil à bouchée à la reine 
(voir ce mot) ou d’une purée de poulet et terminer 
selon le procédé général.
R isso les  à la  M ontglas. — Formule 4,761.
— Garnir la pâte d’un salpicon à la Montglas (voir 
ce mot) et terminer selon le procédé général.
R isso les  à la  financière. — Formule 4 ,7 6 2 .
— Garnir la pâte d’un appareil à la financière et 
terminer selon le procédé général.
R isso le  à la  sem o u le . — Formule 4 ,763 .—
— Aussi appelé à la Chevreuse (1).
Procédé. — Mettre en ébullition un litre de 
consommé limpide sans colorant ; y faire tomber 
en pluie cent vingt-cinq grammes de semoule et 
laisser cuire doucement jusqu’à ce que la semoule 
ait absorbé tout le consommé et formé une pâte 
épaisse. Ajouter alors, en la travaillant, cinquante 
grammes de beurre, une poignée de fromage râpé 
et quatre jaunes d’œufs. Renverser cette pâte sur 
un plat, l’égaliser et passer un morceau de beurre 
dessus pour former croûte. Quand la semoule est 
froide, beurrer autant de petits moules en fer blanc, 
en forme de bateau, les foncer d’une couche de 
semoule1, d’un demi-centimètre d’épaisseur, garnir 
avec le salpicon que l’on voudra ; recouvrir d’une 
mince couche de semoule, unir en soudant les 
bords, paner et faire frire.
Remarque. — On peut aussi remplacer la se­
moule par de la polenta en procédant selon la 
formule 4,250. Le salpicon de gibier très saucé 
convient surtout pour ce-mode de préparation. On 
en fait quelquefois au fromage.
R isso le s  a u x  b is q u e s . — Formule 4,764.
— Aussi appelées à la Nantuatienne.
Préparer des bisques à la Nantuatienne en
ayant soin de les couper en dés, ajouter la même 
quantité de champignons, mélanger, laisser refroi­
dir l’appareil et terminer selon le procédé gé­
néral.
Remarque. — On peut étendre à l’infini les 
variétés de rissoles aux salpicon, de poulet, de 
gibier, de crustacés, des poissons, etc. On en fait 
même aux marmelades, aux confitures de différents 
fruits.
RIVESALTES (Vin de). — Le pays de ce nom, 
dans le département des Pyrénées-Orientales 
(Roussillon), donne des vins muscats de pre­
mière classe, universellement renommés.
RIZ, s. m . (Oryza sativa). All. Reis; angl. rice ; 
rus. rice ; ital. riso ; esp. arroz. Dérivé de l’arabe 
rozz, avec l’article ar, arroz. — Genre de plantes 
de la famille des graminées, dont on ne connaît 
qu’une seule espèce, le riz cultivé, oryza sativa, 
que l’on croit originaire de l’Inde et dont les se­
mences portent également le nom de riz.
(1) M. P h . G ilb e rt, a proposé le nom  de Chevreuse po u r 
to u te s  les p ré p a ra tio n s  c u lin a ire s  à  base de sem ou le  ; dénom i­
n a tio n  q u e  j ’adop te , en p rin c ip e , e t q u e  je  p lace  il cô té d u  titre  
n a tu re l. C’est d ’a ille u rs  sa  fo rm u le  que  je  p ub lie  ic i. (./. F .)
Les variétés consistent particulièrement dans la 
forme du grain ; on distingue le riz avec ou sans 
arête, à grains longs et plats, à grains larges et 
plats, à grains longs et ronds, à grains rouges, etc.; 
enfin, le riz barbu et vivace, qui a été apporté de 
la Cochinchine à l’Ile de France par M. Poivre. Le 
riz n’est pas une plante des marais, mais des lieux 
bas sujets aux inondations pendant l’été.
En France, les plus estimés dans le commerce 
sont : le riz de la Caroline et de Patna, tout à fait 
blanc, transparent, anguleux, allongé, inodore; le 
riz du Piémont, inférieur au premier, un peu jau­
nâtre, arrondi, opaque. C’est cette même variété 
qui est cultivée en Espagne.
La culture du riz doit se faire dans des terres 
humides ou susceptibles d'être facilement irriguées ; 
les exhalaisons infectieuses qui s’élèvent des ri­
zières où l’eau est stagnante, en rendent le voisi­
nage dangereux. Dans l’Inde, la Chine, l’Egypte, 
la Sénégambie, la Guinée, etc., il n’y a aucune 
fièvre endémique, les vapeurs malsaines n’existant 
pas, parce qu’on irrigue à eau courante, et la cha­
leur du climat dessèche promptement les rizières 
après la récolte.
La première qualité du riz prend, chez les Hin­
dous, le nom de benafouli; cette variété exhale une 
agréable odeur d’ambre ; ils emploient son bouil­
lon, cange, comme boisson astringente.
Le riz fermenté fournit différentes boissons 
enivrantes dénommées arac (Voir ce mot), sansa, 
yan-tsieou, par les Chinois ; sain, par les Japonais, 
et le dégent est la boisson sucrée, tonique, des 
Sénégambais.
Analyse chimique — Payen donne la compo­
sition suivante sur 100 parties :
Matières azotées.......... 8
A m idon .......................... . 88
D ex trine ........................ 1
Matières g rasses.......... '1
Cellulose........................ 1
tiels d ivers.............. h  ■ 1
100
H y g iè n e . — Comme on le voit par l’analyse, le 
riz, pour être réparateur, doit contenir dans sa 
préparation culinaire beaucoup de graisse ou de 
viande pour suppléer à sa pauvreté d’azote. La 
qualité essentielle du riz pour les pays chauds est 
certainement sa propriété resserrante, prophylac­
tique naturel des affections cholériformes.
Chimie culinaire. — Il ne suffit pas de livrer 
le riz à l’action dissolvante du feu, de le cuire au
hasard et d’en faire une purée qui le transforme 
on une pâte insipide et collante, il doit rester à 
peine atteint et laissera l’estomac cette élaboration 
chimique pour s’en approprier toutes les qualités 
alibiles. Les Indiens et les Chinois cuisiniers, 
moins instruits que nous, le savent cependant et 
considèrent justement comme une profanation le 
riz à la française, c’est-à-dire toujours trop cuit.
La routine l’a d’ailleurs admirablement consacré 
par cette expression populaire que l’on trouve dans 
tous les formulaires de cuisine : faire, crever du 
r iz , alors que là se trouve précisément le défaut 
capital de la préparation du riz, qui doit rester 
intégral, entier.
R iz (Socle de). — Formule 4,765. — Avec du 
riz, on fait de très jolis socles et fonds de plat, 
mais il est prudent, pour la réussite, de moudre 
soi-même le riz pour être certain qu’il n’est pas 
additionné d’autres matières. — Pour sa prépara­
tion, voir C im e n t .
R iz à  l ’indienne. — Formule 4,766. — En 
Indo-Chine, le riz est toujours cuit à l’eau au na­
turel, sans sel; aussitôt qu’il ne croque plus sous 
la dent, on l’égoutte et on le fait essuyer. Ou l’ac­
compagne d’une viande au cary ou simplement 
d’une sauce au cary.
On le prépare aussi cuit à la vapeur dans un ré­
cipient analogue à une cafetière ; le riz est mouillé 
et arrosé de sauce cary et cuit à la vapeur d’un 
pot au feu ou tout bonnement d’eau.
R iz à  la ch inoise. — Formule 4,767. — On 
le cuit à la vapeur comme le précédent, mais tou­
jours arrosé d’une infusion de feuilles de safran. 
(Voir P i l a f .)
R iz à  l ’Italienne. — Voir R i s o t t o .
R iz à  la valencienne. — Formule 4,768. — 
■Voici comme on prépare le riz à Valence, en Es­
pagne :
Faire cuire le riz à grande eau, en le conservant 
entier; l’égoutter dans une passoire et le faire 
légèrement essuyer à l’é tu ve ; le remettre dans une 
casserole, avec une quantité suffisante de beurre 
fin et du sel. Remuer et servir.
R iz à  l ’ind ienne {Potage de). — Formule 
4,769. — Préparer un potage blanc, lié selon la 
formule 4,397, dans lequel on aura ajouté une 
quantité suffisante de bon cary très parfumé. Lier 
le potage, selon la règle, et servir séparément un 
riz à l’indienne, c’est-à-dire au naturel.
R iz {Petites croustades de). — Formule.4,770.
— On se sert quelquefois de riz pour confectionner 
des croustades que l’on remplit de différentes gar­
nitures qui en déterminent le nom.
Faire cuire le riz au lait ou au bouillon, selon la 
garniture que la croustade doit contenir; lorsqu’il 
est bien cuit, on le retire du feu et on y ajoute une 
quantité relative de beurre ; on beurre de petits 
moules, ovales ou ronds, on les saupoudre de cha­
pelure, on les fonce d’une couche mince de riz, on 
remplit l'intérieur de la garniture, le plus souvent 
d’un salpiceli, comme pour les bouchées, on re­
couvre le tout d’une nappe de riz, on soude toutes 
les ouvertures, on met les croustades dans un pla­
fond avec un petit peu d’eau, on recouvre de papier 
beurré et on fait chauffer au four.
Esssuyer ensuite les petits moules et les démou­
ler sur un plat.
Remarque. —  Lorsque ces croustades sont 
garnies d’un ragoût en salpicon, elles servent le 
plus souvent comme garniture; toutefois, elles 
peuvent être servies seules comme hors-d’œuvre 
chaud ou pour les déjeuners. Elles conviennent 
surtout pour le service des restaurants.
Lorsque ces croustades sont mouillées avec du 
lait, elles sont généralement garnies de crème, 
d’appareils à la crème ou de glaces ; alors les moules 
ne sont pas panés, mais simplement beurrés. 
Dans ces derniers cas on les sert, selon leur nature, 
froides ou chaudes.
R iz {Timbales de). — Formule 4,771. — Les 
timbales de riz ne jsont en réalité qu’un récipient 
ou enveloppe contenant une garniture.
On procède exactement comme pour les crous­
tades; avec cette différence que le riz est moulé 
dans un moule à timbale; on doit laisser les parois 
plus fortes en raison du poids du contenu.
Remarque. — Le riz entre dans d’incalculables 
combinaisons culinaires ; potages, soupes, ra­
goûts, etc., qu’il est absolument superflu d’énu- 
mérer ; les principales méthodes sous lesquelles il 
se présente sont : les p ila fs , les risotto (Voir 
ces mots) et les préparations plus françaises : riz 
à la Condé (Voir ce mot) garni à tous les fruits; 
flans, croquettes, tartelettes, poudings, garnis à 
tous les fruits : riz  au lait, et à la crème, aux 
différents aromates. Voir aussi 'pommes, poires, 
pêches, ananas.
R iz à l ’im pératrice. A {Entremets glacé). — 
Formule 4 ,772. — Il existe plusieurs méthodes 
pour préparer cet entremets.
Faire ramollir dans un poêlon, avec un peu d’eau 
et kirsch, un salpicon très varié de fruits confits. 
D’autr.e part préparer un appareil à bavarois à la 
vanille selon la formule 272.
Faire cuire du riz à l’eau légèrement salé pen­
dant environ trente-cinq minutes, de façon à ce 
qu’il soit très cuit, mais entier. L’égoutter, le ra­
fraîchir et le faire essuyer un peu à l’étuve dans un 
tamis ou dans la passoire. Egoutter les fruits et les 
mélanger avec précaution au riz à la crème. Essuyer 
intérieurement un moule ouvragé ou é‘n pyramide, 
le passer très légèrement à l’huile d’amande douce, 
le remplir de l’appareil et faire congeler pendant 
quatre à cinq heures en lieu froid ou deux heures 
s’il est sur la glace. Démouler sur une serviette à 
franges. On peut garnir le haut d’une couronne 
d’angélique découpée.
R iz à  l ’Im pératrice. B. — Formule 4,773.
Employer :
E i z ...............................................  gramm es 250
S ucre  ..............................................  — 300
Fruits confits.........................................— 250
Crème très fraîche......................  litre 1 '1/2
Vanille............................................  gousse 1
M eringue italienne...................... blancs 2
Procédé. — Faire crever le riz dans l’eau pen­
dant trente minutes ; l’égoutter dans une passoire 
et le faire essuyer à l ’étuve; le remettre dans une 
casserole avec la crème, le sucre et la vanille ; le 
faire cuire doucement pendant quarante-cinq mi­
nutes environ et lorsqu’il est très cuit, le passer au 
tamis ou le laisser entier.
Tailler les fruits en salpicon et les faire ramollir 
dans une casserole avec eau et kirsch.
Egoutter le salpicon et l’ajouter au riz ; tra­
vailler la masse qui doit être très molle; ajouter 
enfin la meringue ; mouler et faire glacer.
R iz à  l ’Im périale. C. — Formule 4,774,
Comme corollaire au riz à l’impératrire, on a ainsi 
appelé le même entremets, aromatisé au maras­
quin et revêtu d’une chemise de gelée également 
au marasquin.
On procède par l’une ou l’autre des méthodes 
sus-indiquées, en ayant soin de faire ramollir 
les fruits au marasquin ; on prépare une forte 
gelée au marasquin, légèrement rosée ; on en 
chemise un moule à double fond ; on garnit l’in­
térieur de l’appareil de riz et on sangle pendant 
deux heures. Pour démouler, on plonge vivement 
le moule à l’eau chaude, on l’essuie, on le démoule 
sur serviette et on garnit la base de croûtons et de 
gelée de marasquin hachée,
R iz (Petits gâteaux de). — Formule 4,775. — 
Il s’agit de la pâtisserie de détail.
Préparation du riz. —■ Trier et laver cinq cents 
grammes de riz ; le cuire avec deux litres et demi 
de lait; lui faire donner un bouillon sur le feu et 
achever la cuisson au four. Lorsqu’il est cuit, lui 
incorporer cent cinquante grammes de beurre et le 
réserver dans une terrine, en le recouvrant d’un 
papier beurré.
Ainsi préparé, le riz sert pour les gâteaux et tar­
telettes à tout aromate, mais le plus souvent, va­
nille et citron.
Confection des tartelettes. — Foncer des petits 
moules avec de la pâte à foncer sucrée. Ajouter au 
riz cuit selon la prescription sus énoncée deux 
jaunes et deux œufs entiers, et cent cinquante 
grammes de sucre vanillé, travailler le tout et en 
remplir les moules. Cette dose est pour vingt 
moules; les poudrer de sucre et faire cuire à four 
chaud, de façon à colorer un peu la pâte, repoudrer 
de sucre en sortant du four.
R iz (Flan de). — Formule 4,776. — Foncer un 
cercle à flan en pâte à foncer sucrée, le remplir de 
l’appareil de riz préparé comme pour les tartelettes 
ci-dessus ; poudrer de sucre et faire cuire.
Riz. (Gâteau de). — Cuisine ménagère. — For­
mule 4,777. — Laver 250 grammes de riz et le 
faire crever dans un litre de lait avec le même 
poids de sucre et une gousse de vanille ou zeste de 
citron et cannelle. Lorsqu’il est bien cuit, y mélan­
ger six jaunes d’œufs battus à part et les blancs 
fouettés en neige.
Faire caraméliser d’un jaune d’or, du sucre en 
poudre dans un moule à timbale et le faire glisser 
tout autour des parois. Le faire refroidir et le 
remplir de l’appareil ; poudrer de sucre dessus et 
faire cuire au four ou au bain-marie pendant vingt- 
cinq minutes. Lorsqu’il est cuit, passer tout autour 
la lame d’un couteau en la faisant glisser contre 
les parois ; le renverser sur un plat creux et servir 
chaud. — On peut aussi beurrer le moule au lieu 
de le caraméliser (Voir S o u f f l é ) .
Riz au la it (Cuisine ménagère. — Entremets). 
— Formule 4,778. — Laver le riz et le faire crever 
dans du lait bouillant, l’un et l’autre proportion­
nés selon la quantité de potage à préparer ; faire 
cuire le tout ensemble une heure environ ; aroma­
tiser à volonté de vanille, zeste de citron, can­
nelle ou feuille de laurier-amande ; sucrer selon le 
goût et au moment de servir, ajouter si l’on veut
quelques gouttes d’eau de fleur d’oranger. On peut 
aussi le lier avec un ou deux jaunes d’œufs.
R iz au la it d’am ande. — Formule 4 ,779 . — 
Faire cuire du riz dans du lait et l’ajouter dans le 
potage crème demande de la formule 4,398.
Fig. 1.011. F ig . 1.012.
Moulus à  bordure de riz.
R iz (Soupe au). — Formule 4,780. — Laver 
deux cents grammes de riz, le mettre dans' quatre 
litres d’eau en ébullition, avec quelques pommes 
de terre farineuses, coupées en petits dés, saler, 
ajouter un oignon clouté et une demi-feuille de 
laurier. Laisser cuire une heure et au moment de 
servir, ajouter un bon morceau de beurre. On peut 
selon les goûts la faire plus ou moins épaisse..
R iz à  la p urée de pois. (Potage). — Voir la 
formule 4,234.
ROASTBEEF. —  V oir R o s b if .
ROB, s. m. All. Muss, Obstsaft-, angl. rob ; ital. 
rob, robbo; esp.roò. De l’arabe robbe, qui vient du 
persan robb, moût de vin purifié au feu. — Suc de 
fruit réduit, évaporé sur le feu et épaissi en con­
sistance de miel, tel que le raisiné.
ROBERT (A la). — Taillevanf, maître queux 
de Charles V il, mentionnait déjà la sauce Robert.
Robert est aussi le nom du célèbre cuisinier du 
prince Murât : « C’est encore à l’Elysêe-Bourbon, 
et sous les auspices des fameux Laguipierre et 
Robert, que j’appris l’ensemble de la cuisine du 
carême. » (Ca r ê m e , L a  Cuisine Française au 
x i x e Siècle).
R obert (Sauce à la). — Formule 4,781. — 
Ciseler deux ou trois oignons et les faire cuire dou­
cement dans nu peu de beurre, les égoutter, ajou­
ter un décilitre de vinaigre d’Orléans ou deux dé­
cilitres de vin blanc sec; faire réduire de moitié, 
ajouter poivre, sel, une pointe de cayenne sans 
qu’il domine, de la sauce demi-glace, de la mou­
tarde française et un peu de blond de veau. Passer 
à l’étamine. Cette sauce relevée sert surtout pour 
accompagner les côtelettes de porc, ou les viandes 
de digestion difficile.
Remarque. — Par le même procédé on fait une 
sauce pour le poisson, en substituant à la demi- 
glace un fond de poisson.
ROBLOT, s. m. — On appelle ainsi les petits
maquereaux.
ROCAMBOLE, s. f.  — Plante de la famille des
alliacées, aussi appelée échalote d’Espagne. (Voir 
A i l ).
ROCHER, s. m. All., Felsen-, angl., rock-, 
ital., scoglio. — En cuisine, en pâtisserie, en con­
fiserie, on imite les rochers avec différentes sub­
stances, dont la plupart sont comestibles. Ces 
rochers servent de soubassements à divers sujets 
de pièces montées.
R ochers en stéarine pour socle. — (Cuis, 
décorative).— Formule 4,782. — Faire fondre la 
composition de la formule 2,493 (Voir Gr a is s e ), 
la colorer facultativement en rose, en vert, en bleu 
pâle ou bien avec les trois couleurs que l’on coule 
en sillons dans la casserole; on verse immédiate­
ment la composition dans une grande bassine d’eau 
froide ; il se produit alors des formes boursouflées 
et bizarres, plus ou moins compactes, suivant que 
l’on verse à grosse ou petite dose ; on les égoutte 
et, lorsque ces blocs sont secs, on les adapte au 
mandrin avec de la graisse chaude, plus molle, et 
l’on garnit les interstices avec de la mousse arti­
ficielle (Voir ce mot) jaune ou verte ; on poudre 
légèrement le tout de brillantine pour imiter la 
fraîcheur de la rosée.
R ochers à l ’ita lienne (Conf. décorative). — 
Formule 4,783. — Mettre dans une bassine cinq 
cents grammes de sucre à glace, huit blancs 
d’œufs, un peu de vanille et fouetter sur un feu 
très doux jusqu’à ce que la masse soit mousseuse 
et ferme. Ajouter une goutte de carmin pour le 
colorer en rose pâle et le coucher de la forme que 
l’on désire sur des plaques beurrées et farinées; les 
cuire dans un four très doux.
R ochers aux am andes (Pût. décorative). — 
Formule 4,784. —■ Employer :
Sucre, à glace ou en p o ud re   grammes 500
Amandes effilées.......................................  — 500
Blancs d’œ ufs.........................................  nombre 8
Procédé. — Mettre les blancs d’œufs et le sucre 
dans une bassine, fouetter jusqu’à ce que la masse 
soit montée et un peu ferme ; ajouter alors les 
amandes. Dresser à la cuillère sur des plaques 
beurrées et farinées ; cuire dans un four très doux.
D iC T . d ’h y c h é n e  a l i m e n t a i r e 217.
R ochers aux p ignons. — Formule 4 ,7 8 5 .— 
Procéder exactement comme pour le rocher précé­
dent, en substituant des pignons aux amandes et 
en ajoutant un peu de vanille.
R ochers au chocolat. — Formule 4,786. — 
On peut les faire avec ou sans amandes. On ajoute 
aux formules précédentes 12.' grammes de choco­
lat sans sucre, préalablement fondu dans une petite 
casserole à part.
Remarque. — On peut faire des rochers au café, 
à l’orànge, ou à la framboise, en ajoutant au ro­
cher à  l’italienne, la couleur et l’essence désirée.
On se sert quelquefois pour remplacer ces ro­
chers d’un biscuit mosaïque, qui peut imiter le 
marbre pour les murs. (Voir B is c u it , formule 
461).
ROCOU, s. m. All. Ruku, Orleans ; angl. rou- 
cou, annotto orlean-, -ital. oriana. — Substance co­
lorante d’une consistance de beurre, qui entoure 
sous forme de pulpe gluante la graine du rocouyer, 
arbrisseau de quatre à cinq mètres, qui croît sur 
les côtes de l’Amérique du Sud. Son odeur est dé­
sagréable à l’état frais ; outre son emploi indus­
triel, on s’en sert quelquefois pour colorer des 
substances alimentaires.
Le rocou cède à l’eau froide un principe colorant 
jaune orange ou aurore, et à l’esprit-de-vin, ainsi 
qu’aux liqueurs alcalines, un principe colorant 
rouge, qui se colore en bleu d’indigo par l’acide 
sulfurique concentré.
ROGNON, s. m. Ail. Nierenstüclc, Geilen ; 
angl. Icidney, rus. potschlca ; ital. ornione. — 
Organe en forme de glandes, sécréteur de l’urine. 
En terme de boucherie, le rein avec la graisse qui 
l’entoure. On dénomme quelquefois ainsi les ani- 
melles de certains animaux, comme chez le coq.
Tous les rognons des quadrupèdes sont comes­
tibles ; mais les plus estimés sont ceux de veau, 
de porc et de mouton.
En cuisine ménagère, le rognon comprend gé­
néralement la partie latérale des chairs qui l’en­
tourent ; rognon de veau, de chevreau, filet avec 
rognon ; tandis que chez les autres animaux de 
boucherie, comme dans le bœuf, le mouton et le 
porc, ils sont toujours détachés et vendus sépa­
rément.
R ognon de veau  rôti. (Cuisine ménagère).
-— Formule 4,787. — Il s’agit ici du rognon 
de veau comme on le détaille dans les bouche­
ries avec une partie du filet.
Saler, poivrer et râper un peu de muscade inté­
rieurement ; le rouler et le ficeler et le faire rôtir 
en lui donnant les soins prescrits à la formule 
3,023.
R ognon de veau g r illé  (Ma méthode).— For­
mule 4,788. — Choisir un rognon de veau avec sa 
graisse ; le parer en en laissant un demi-centimètre 
tout autour ; fendre le rognon en long; le poivrer, le 
saupoudrer ; faire cuire chaque moitié sur un gril ou 
dans une poêle pendant dix à quinze minutes ; il 
doit être atteint, mais non trop cuit. Dresser.
Faire fondre dans une petite casserole de la 
glace de viande, du beurre à la maître d’hôtel; 
ajouter du jus de citron et une pointe de cayenne. 
Dresser le rognon sur un plat très chaud et saucer 
dessus.
R ognon de veau  g r illé  à l ’am iral (Barite 
cuisine). — Formule 4,789. — Je dédie ce mets à 
VAmiral Gervais. — Choisir un beau rognon de 
veau complètement débarrassé de sa graisse ; le 
couper par le milieu en long, saupoudrer, poivrer 
les deux moitiés intérieurement et les faire griller 
ou cuire à point au four, dans une poêle avec du 
beurre fin.
D’autre part, préparer dans une petite casserole 
vingt-quatre rognons de coq cuits à blancs et liés 
avec une sauce suprême, dans une autre, deux 
douzaines de petites truffes tournées en olive, liées 
à la demi-glace au vin de madère, et une pointe de 
cayenne.
Dresser les rognons de veau sur un plat long, les 
masquer d’un beurre maître d’hôtel et de glace de 
viande ; garnir chaque moitié d’une rondelle de 
truffes ét d’une petite pyramide de rognons de coq ; 
faire également de chaque côté deux demi-cercles, 
l’un de rognons, l’autre de truffes. Servir à part 
une sauce au vin de madère.
R ognon de veau grillé  à la  présidence. —
Formule 4,790. — Couper un rognon de veau pal­
le milieu, l’assaisonner, le fairè griller à point, 
couvrir les deux moitiés de deux larges escalopes 
de foie gras pochées au four ; garnir le tout de 
truffes demi-glace au vin de Madère.
R ognon de veau pané. — Formule 4,791. 
— Aussi appelé à la Polonaise : Couper un rognon 
de veau par le milieu ; pimenter l’intérieur des 
deux moitiés, saler et les paner à l’œuf et à la 
chapelure ; les faire cuire dans un sautoir au four 
avec du beurre frais ; les arroser de beurre et les 
servir avec un demi-citron.
R ognons sau tés (Haute cuisiné). — Formule 
4 ,7 9 2 .— Les points essentiels pour obtenir un 
bon rognon sauté, c’est qu’il ne sente point l’urine 
et qu’il soit cuit à point. Dans ma pratique culi­
naire, j ’ai obtenu ce double résultat en opérant 
avec les précautions suivantes :
Lorsqu’il s’agit de rognons de bœuf, de porc, et 
mouton, on doit avoir soin, en les coupant, d’enle­
ver le filament du centre, toujours imprégné d’un 
principe alcalin.
Préparer dans une petite casserole, soit avec 
oignons hachés, champignons ou truffes, la sauce 
nécessaire pour les rognons, bien assaisonnée et 
beurrée.
Procédé général. — Emincer les rognons, quel 
que soit le genre et les saupoudrer ; mettre dans une 
poêle une quantité suffisante de beurre, de graisse 
de volaille ou d’huile ; aussitôt chaude à point, 
ajouter les rognons, et faire suer vivement en plein 
feu; lorsqu’il sont atteints, les verser dans une 
passoire, les rafraîchir sous le goulot de la fontaine, 
les égoutter et les mettre dans la sauce ; remuer et 
servir.
Chimie culinaire. — La routine, et l’incurie ai­
dant; ont voulu, jusqu’à ce jour, que l’on confectionnât 
la sauce dans la poêle où l’on a fait sauter les 
rognons. Voici la cause du gout d’urine qu’ils con­
servent : Les rognons exsudant l’eau contenant les 
sels alcalins, qui se déposent au fond de la poêle 
où se prépare la sauce dans laquelle ils se dissol­
vent, conservent forcément leur odeur sul generis. 
Il est donc de toute nécessité de changer de réci­
pient après avoir rafraîchi les rognons ; cette'règle 
peut être exceptée pour les rognons de veau seule­
ment.
R ognon de veau  sau té  au vin  blanc (Cuis, 
ménagère). — Formule 4,793. —■ Eplucher, laver 
250 grammes de champignons frais ; les couper en 
morceaux et les mettre dans une petite casserole 
avec sel, beurre frais et le jus d’un citron.
Emincer le rognon de veau, le saler et le poivrer 
copieusement ; le poudrer de farine en quantité 
suffisante; faire chauffer un bon morceau de beurre 
frais dans la poêle ; lorsqu’il est chaud sans être 
brûlé, ajouter les rognons et les faire sauter vive­
ment ; aussitôt saisis, y verser un demi verre de 
vin blanc et les champignons ; colorer avec du 
caramel, sauter, poudrer de fines herbes et servir 
au premier bouillon.
R ognon de veau  sau té à la m inute (Cuis.
ménagère). — Formule 4,794, — Hacher un 
oignon, deux échalotes, une demi-gousse d’ail ; 
faire cuire doucement avec beaucoup de beurre 
dans une poêle.
D’autre part, émincer un beau rognon de veau, 
le saler, le poivrer et le poudrer de farine ; faire 
accentuer la chaleur sous la poêle, ajouter les 
rognons et les sauter vivement en plein feu de 
façon à les saisir. Mouiller avec du bon jus de 
veau ou simplement de bouillon coloré ; un peu de 
vin blanc ou de madère ; à défaut de vin, un jus de 
citron ou tout simplement un filet de vinaigre ; 
ajouter du beurre frais, des fines herbes, sauter et 
servir aussitôt.
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Rognon de mouton. Rognon de porc. Rognon de veau. 
Fig. 1.013.
R ognons sa u tés à la  m aître d’hôtel. —
Formule 4,795. — Quels que soient les rognons, 
de veau, de bœuf, de mouton ou de porc, ils peu­
vent être traités ainsi :
Préparer dans une petite casserole une sauce 
demi-glace et un beurre à la maître d’hôtel, avec 
un jus de citron, fines herbes et une pointe de 
cayenne ; faire chauffer en remuant. D’autre part, 
faire sauter les rognons selon le procédé général, 
les ajouter dans la casserole, remuer et servir.
R ognons sau tés au vin  de Cham pagne
(.Baule cuisiné). — Formule 4,796. — Dans un 
milieu convenable, chez les nobles, non chez les 
parvenus, il est d’usage, pour la réussite de ce 
mets, d’envoyer un valet à la cuisine, avec un pla­
teau contenant deux verres de champagne : l’un 
pour la dégustation et l’autre pour les rognons.
Procédé. — Mettre dans une petite casserole 
une quantité suffisante de sauce demi-glace toma- 
tèe; un verre de champagne, deux douzaines de 
rognons de coq, deux truffes coupées en lames, 
quelques champignons émincés, une pointe de 
cayenne et faire donner un bouillon pendant que 
l’on prépare les rognons de veau ou de mouton, 
sautés selon le procédé général ; les ajouter dans 
la casserole, lier avec un bon morceau du beurre 
fin et servir.
R ognons sa u tés au vin  de Madère. —
Formule 4,797 .— Pour ce qui concerne le madère, 
suivre la même méthode que pour le rognon au vin 
de Champagne. Ne se servir du madère qu’à la 
condition qu’il soit authentique.
Procédé. — Mettre dans une petite casserole une 
sauce demi-glace tomatée, le vin de Madère, une 
quantité relative de champignons, une pointe de 
cayenne. Ajouter les rognons, sautés selon le pro­
cédé général ; lier avec un morceau de beurre et 
servir aussitôt.
Fig . 1.014. — Rognons h la  brochette.
R ognons sa u tés  pour om elette . — For- • 
mule 4,798. — Mettre dans une petite casserole 
de la glace de viande tomatée, poivre et un peu de 
beurre fin. Faire sauter les rognons selon le pro­
cédé général, les ajouter à la sauce, remuer et s’en 
servir. — Ces rognons doivent contenir une sauce 
très riche et très corsée, mais en petite quantité 
seulement pour les envelopper et les rendre moel­
leux.
Le plus souvent on ajoute des champignons, et 
quelquefois aussi des truffes. On peut se servir in­
différemment des rognons de veau, de porc, ou de 
mouton ; ils doivent être très tendres et pour cela 
à peine atteints.
R ognons sa u tés à la  hongroise. — For­
mule 4,799. — Préparer une sauce tomate au na­
turel, ajouter de la glace de viande, un peu de 
paprilca ou piment et un bon morceau de beurre 
frais. Faire sauter les rognons selon le procédé 
général,les ajouter dans la sauce et servir aussitôt.
R ognons sa u tés à la  portugaise. — For­
mule 4,800. — Préparer dans une petite casserole 
une sauce madère. Faire sauter à l’huile dans une 
poêle, oignon, ail, tomates pelées, égrenées et cise­
lées ; saler et poivrer, mélanger à la sauce madère 
les rognons sautés selon le procédé général.
R ognons sa u tés  à la  T urbigo (cuisine de 
restaurant). — Formule 4,801.
Procédé. — Préparer dans une petite casserole 
une sauce demi-glace tomatée, très rouge et légère­
ment pimentée; ajouter champignons et petites sau­
cisses chipolata grillées et coupées en tronçons. Faire 
sauter les rognons selon le procédé général, les
ajouter à la garniture, beurrer, saupoudrer defines 
herbes, remuer et servir aussitôt. — Facultative­
ment ces rognons peuvent être coupés par le milieu, 
cuits à la brochette, dressés en turban garnis de 
croûtons et le ragoût dressé au milieu.
R ognons de m outons sau tés à la Car­
valho (Cuis, de restaurant). — Formule 4,802.
Procédé. — Enlever la pellicule des rognons et 
les couper en deux, les faire saisir sur le gril.— Les 
dresser en couronne sur un plat rond, en alternant 
chaque demi rognon d’une belle tranche de truffe. 
Garnir le puits d’un ragoût de champignons frais, 
cuits avec de la sauce suprême ; faire réduire le 
jus de champignons avec de la glace de viande et 
une pointe de cayenne ; saucer sur les rognons et 
envoyer le restant dans une saucière.
R ognons sau tés à la  berrichonne (Cuis, de 
restaurant). —- Formule 4.803.
Procédé. — Préparer dans une petite casserole, 
une sauce demi-glace tomatée, avec des lardons 
cuits, coupés en petits dés, des petits oignons gla­
cés et des champignons.
Faire sauter des rognons selon le procédé géné­
ral, les ajouter dans le ragoût, remuer et servir 
dans un bol ou une timbale d’argent.
R ognons sau tés à l ’ita lienne. — Formule 
4,804. — Faire sauter les rognons, selon le pi'o- 
cédé général, et les ajouter dans une petite casse­
role contenant la quantité nécessaire de sauce à 
Y italienne (Voir ce mot).
R ognons sa u tés à  la bordelaise. — For­
mule 4,805. — Assaisonner un cèpe de poivre et 
de sel et le faire frire à l’huile d’olive, dans une 
poêle. D’autre part, faire sauter des rognons, selon 
le procédé général plus haut indiqué et les ajouter 
dans une petite casserole contenant une sauce bor­
delaise (Voir ce mot) légèrement pimentée ; dresser 
le cèpe au milieu d’un plat rond, verser les ro­
gnons dessus et entourer de croûtens frits.
R ognons de m outons m acérés en bro­
chette. — Formule 4,806. — Dépouiller des ro­
gnons de moutons ou de porcs de la pellicule qui 
les enveloppe, enlever les filaments, les ouvrir du 
côté du dos, sans les séparer complètement, et les 
mettre, pendant dix minutes, dans la macération 
de la formule 3,105. Les enfiler à la brochette, les 
saupoudrer d’ail, de fines herbes et d’échalotte ha- 
cliée; les rouler de nouveau dans la macération, 
les poudrer de chapelure et les faire griller. Les
servir avec une sauce maître d’hôtel à la glace de 
viande et jus de citron. — Le rognon de porc est 
également excellent préparé de cette façon.
R ognons d’agneau, de chevreau ou de 
lapin g lacés. — Formule 4,807. — Tous ces 
petits rognons ne se fendent pas ; ou enlève la 
membrane, on les dépouille de la graisse, on les 
sale et poivre et on les fait rissoler à la poêle dans 
dù beurre fin. On les transporte ensuite dans un 
sautoir contenant de la glace de viande, beurre 
fin et jus de champignons ; on les glace, et ils peu­
vent être servis ainsi, ou comme garniture.
R ognons de porc ou de m outon  en bro­
chette. — Formule 4,808. — On dit aussi atte- 
reauæ.
Les rognons doivent être coupés en quatre ; on 
les sale, on les poivre et on les met dix minutes 
dans la macération décrite à la formule 3,105; on 
les enfile dans une brochette, en alternant d’un 
petit carré de lard, une feuille de sauge et un mor­
ceau de rognon. Huiler le tout et faire saisir dans 
un four chaud. Au moment de servir, on remplace 
la brochette par un attelet et on peut accompagner 
de maître d’hôtel à la demi-glace avec jus de citron 
et entourer de cresson.
Le plus souvent, ces brochettes ou attereaux 
sont servis sur les risotto ou pilaf ; dans ce cas, les 
Orientaux remplacent le lard par de la graisse de 
queue de mouton.
R ognons en brochette à la parisienne (Cui­
sine de restaurant). — Formule 4,809. — Faire 
griller les rognons à la brochette et dresser sur un 
lit copieux de pointes d’asperges liées au beurre.
R ognons en papillotte. — Formule 4,810. 
— Enlever la pellicule des rognons, les couper en 
deux et les mettre cinq minutes dans la macération 
de la formule 3,105; les envelopper crus avec 
l’appareil indiqué à la formule 1,174, côtelette en 
papillotte (Voir ce mot). Les envelopper de la pa­
pillotte beurrée, les mettre dans un sautoir et faire 
saisir au four très chaud pendant huit à dix mi­
nutes. On peut traiter de cette façon les rognons 
de porc, de veau, de mouton.
C roûtes aux rognons. — Formule 4,811. — 
Cerner des petits pains, les vider et les faire gril­
ler au four dans un sautoir avec du beurre très 
frais, masquer l’intérieur au pinceau avec de la 
glace de viande.
D’autre part, faire cuire selon la règle une 
quantité suffisante de champignons frais. Décan­
ter le jus, le faire réduire dans une autre casserole 
avec de la sauce béchamelle, tomate, glace de 
viande et une pointe de cayenne ; y ajouter les 
champignons et les rognons de veau sautés selon 
le procédé général, indiqué plus haut.
Avec ce ragoût, garnir les croûtes, saupoudrer 
de chapelure, mettre par dessus quelques petits 
morceaux de beurre, faire colorer au four ou à la 
salamandre. — Servir une croûte pour chaque per­
sonne.
R ognons de coq conservés. — Formule 
4,812. — Les rognons de coq, 
comme on le sait, entrent dans 
la composition d’une foule de 
garnitures dont leur présence 
rehausse la délicatesse. On les 
conserve de la façon suivante :
Procédé général. — Faire dé­
gorger les rognons (Voir Dé­
g o r g e r ) et les blanchir; les 
égoutter et les mettre dans de 
petites bouteilles, les remplir , UL„.
d’une forte gelée limpide, laisser Rognons de coq
n  . , ,  , .  conservés à la,raffermir, couvrir d un centi- geiée.
mètre de graisse et lorsqu’elle 
est prise, boucher hermétiquement.
ROGUE, s. f .  — Œufs de poisson salés, et par­
ticulièrement de morue, dont on se sert comme
appât pour pêcher les sardines.
ROI DE CAILLES, s. m. — Nom vulgaire 
donné par les chasseurs au râle de genêt, parce 
qu’il paraît et disparaît avec les cailles et qu’on 
croyait autrefois qu’il les dirigeait.
ROIS, s. m. (Gâteau des). — Autrefois gâteau 
dans lequel on mettait une fève et qu’on partageait 
entre tous les convives le jour de l’Epiphanie ; 
l’heureux possesseur du morceau contenant la fève 
était proclamé roi ou reine. Plus tard la fève a été 
remplacée par des bébés ou baigneurs en porce­
laine.
L’usage, de rigueur autrefois, de tirer les Rois, a 
aujourd’hui un peu perdu de son prestige. Selon la 
richesse des familles, ou selon l’habitude des pays 
on se servait de différents gâteaux, mais surtout 
des galettes ou des couronnes de brioche. (Voir ces 
mots).
ROITELET, s. m. — Très petit oiseau de la 
famille des becs-fins, se prépare culinairement 
comme toutes les espèces de ce genre.
ROLLOT, (Géogr. gastr.). — Les fromages de 
Rollot ont la forme d’un disque de trois à quatre 
centimètres de diamètre sur trois d’épaisseur, leur 
pâte blanche est légèrement salée. Ces fromages 
qui se fabriquent dans le département de la Somme, 
sont en grande partie consommés à Paris.
ROMAINE, adj. — L'une des variétés de la 
laitue cultivée. Elle fut rapportée dans le x ive 
siècle d’Avignon, où siégeait la cour pontificale, et 
nommée laitue romaine, à cause de cette origine. 
(Voir L a i t u e ) .
ROMANÈCHE, {Géogr. gastr.). — Vin classé 
parmi les meilleurs crus de la Bourgogne (voir 
ce mot), dans le département de Saône-et-Loire,
ROMANÉE, {Géogr. gastr.) — Les vins de 
Romanée-Conti et de Romanée-St-Vincent, dans 
le département de la Côte-d’Or, sont classés par­
mi les grands vins de Bourgogne (voir ce mot) ; 
comme leurs congénères ils sont fournis par le 
pineau noir.
Fi g. 1.01(5. — Romarin
ROMARIN, s. ni —- All. Rosmarin ; angl. 
rosemary ; ital. rosmarino ; esp. romero. De ros 
rosée, marinus mer, rosée de mer, parce qu’en 
général les rochers sur lesquels croissent ces ar­
brisseaux sont peu éloignés de la mer. — Le 
romarin, Rosmarinus officinalis de Linné, est un 
arbrisseau de la famille des labiées, à odeur aro­
matique ; très répandu dans l’Europe méridionale 
et dans l’Afrique septentrionale où il croît sponta­
nément.
On s’en sert en thérapeutique à l’intérieur en infu­
sion théiforme, et à l’extérieur en lotion, bouilli 
dans du vin, pour rétablir la sensibilité des mem­
bres frappés d’atonie. En alimentation on l’emploie 
comme condiment ; il est tonique et excitant, d’une 
saveur chaude un peu amère. En Italie on en met 
quelquefois dans le risotto, en Allemagne, dans la 
bière et en Orient dans le poisson, et on le con- 
frigue, à l’état frais, dans les mains pour les par­
fumer ; il entre en outre comme aromate dans la 
composi Lion de différentes liqueurs.
ROMSTECK, s. m. — Etymologie anglaise de 
rum p  (culotte de bœuf) et steak, tranche, rump- 
steak, tranche de culotte.
Le morceau spécial dans lequel se taille le 
romsteck, est dessiné au tableau synoptique du 
bœuf, figure 165.
En Angleterre, le romsteck est presque toujours 
grillé et servi au naturel ; le convive ajoute le con­
diment à son choix, qu’il a toujours à sa disposition 
parmi les nombreuses sauces anglaises conservées 
en bouteilles. Chez nous on lui applique toutes les 
méthodes usitées pour le filet, l’entrecôte et le 
bifteck. (Voir ces mots).
RONDEAU, s. m. — Se dit à Lyon, du panier 
qui reçoit les œufs, le beurre et la volaille que l’on 
veut peser.
RONDIER, s. m. — Arbre de la famille des pal­
miers qu’on trouve aux Maldives, et qui fournit 
une liqueur fermeutée d’un goût agréable, ainsi 
qu’une espèce de sucre.
ROPOUVIER, s. m. — Arbre de la Guyanne, 
appelé bois goulette par les indigènes ; son fruit, 
gros comme un œuf de poule, contient intérieure­
ment quatre loges remplies de pépins, enveloppés 
d’une pulpe douce, visqueuse et de couleur jaune, 
que les créoles sucent avec plaisir.
ROQUEFORT, {Géogr. gastr*), ■— Nom d’un 
village de l’Aveyron où l ’on fabrique des fromages 
très estimés. (Voir F r o m a g e ) .  -
ROQUETTE, s. f. — All. Rauke ; Senfhohl ; 
angl., rocket; ital., ruchetta ; esp., ruqueta. — 
La roquette cultivée, eruca sativa de Linné, es­
pèce de chou sauvage, très en vogue chez les an­
ciens ; comme on le voit d’après Ovide : nec ninus 
erucas jubeo vitate salaces, qui lui attribuaient des 
propriétés galantes qu’il n’a pas. Elle est tout 
simplement antiscorbutique comme tous les choux.
Fig. 1 017. — R oquette cultivée.
U s a g e  C u l i n a ir e . — Ses feuilles fraîches se 
préparent en salades ; on peut aussi les accommoder 
comme les choux, braisées avec du lard ou avec du 
jus de rôti. (Voir C h o u ).
RO Q U E -  
VAIRE (Géo- 
gr. gastr.). —- 
Vindeliqueur, ■ 
que l’on récol­
te au pays de 
ce nom dans 
les Bouches- 
du-Rhône.
R O Q U I L -
LE, s. f. -  
P e lu re  des 
oranges tour­
nées que l ’on 
m et en p a ­
quets pour les blanchir et confire. — Ancienne 
mesure représentant un huitième de litre.
ROSBIF, s. m. Etymologie anglaise de roast, 
rôti et beef, bœuf. — En Angleterre, tout ou partie 
de l’aloyau rôti. En France, contre-filet désossé 
et ficelé.
R osb if à  l ’angla ise. — Formule 4,813. — Le 
rosbif ou aloyau entier, sans être désossé tel qu’on 
le p ré p a re  en 
A ngleterre, est 
ré e lle m e n t un 
morceau confor­
table dans toute 
l ’acc ep tio n  du 
mot. Je ne con­
nais rien de plus 
magistral, que la 
moitié d’un alo­
yau, avec son fi­
let, une partie de 
sa graisse, tour­
nant lentement 
dans la broche 
devant un bra­
sier ardent, pendant qu’on l’arrose doucement, en 
le saupoudrant de temps en temps, lorsqu’il pré­
sente le flanc de sa partie intérieure ; on le dépose 
alors sur un réchaud spécial, muni d’un creux, 
vers lequel ruisselle le jus rose et parfumé, à 
mesure que le carver, d’une habileté sans pareille 
dans son genre, coupe de larges tranches fumantes
Fig. 1.018 '
Rosbif à l’anglaise (milieu d'alovau).
et rosées qu’il dépose sur chaque assiette, et les 
arrose avec ce jus limpide et aromatique qui fait 
venir l’eau à la bouche.
Co mode permet de satisfaire tous les goûts ; on 
a du gras, du maigre, du filet et de l’entrelardé.
Remarque. — En Angleterre, on accompagne 
le plus souvent le rosbif d’une sauce raifort (voir 
ce mot) à la crème et de légumes cuits à l’eau 
salée ou à la vapeur.
Le temps de cuisson varie, bien entendu, selon 
la grosseur du rosbif. Pour la cuisson, voir R ô t i .
R osb if à la  française. — Formule 4,814. — 
Chez nous on sert pour rosbif, le fa u x  filet, ou 
contre ßlet ; on lève la pellicule, molle et grasse 
sans la détacher, du dos de l’aloyau préalablement 
désossé ; on supprime le gros tendon qui le recou­
vre et on rabat dessus la pellicule grasse ; on le 
sale intérieurement, on le roule et on le ficelle.
Lorsqu’il s’agit de table d’hôte ou de repas de 
corps, à convives nombreux, il est préférable de 
ne pas ficeler le rosbif ; on l’étend dans un grand 
plafond à rebord haut ou lèchefrite, et on le fait 
cuire ainsi au four en ayant soin de le saler et de 
l’arroser souvent. Ce mode permet, en le coupant 
en deux sur sa longueur, de faire des petites tran­
ches de la grosseur désirée pour le service.
Le rosbif est quelquefois mariné et braisé et il 
prend alors pour la rédaction du menu, les noms 
de bœuf braisé, aloyau braisé, pièce de bœuf 
braisé (voir ce mot).
Ainsi préparés les rosbifs peuvent être accompa­
gnés de toutes les garnitures qui servent à l’aloyau 
et au gigot (voir ces mots), et qu’il serait superflu 
de répéter ici. Toutefois, voici quelques garnitures 
récentes et inédites jusqu’à ce jour, qui pourront 
être appliquées au filet de bœuf.
R osb if à  la  bostonnaise. — Formule 4,815. 
- - O u  mieux garni d’oxalis.
Préparer les oxalis comme il est indiqué à la 
formule 3,836 ; les faire roussir au four dans un 
sautoir avec du beurre ; mouiller légèrement avec 
du jus de bœuf, laisser cuire et en garnir le rosbif, 
en alternant les couleurs, blanc et violet.
R osb if à  la tun isienne. — Formule 4,816. 
— Eplucher et faire cuire du cerfeuil tubéreux avec 
du beurre dans un sautoir au four, comme des 
carottes nouvelles ; saler, poivrer et, lorsqu’ils sont 
cuits, les poudrer de cerfeuil. D'autre part, faire 
cuire du céleri-rave, le couper en carrés, longs de 
quatre centimètres sur un de surface, les sauter à
la poêle, les poudrer de lines herbes et en garnir 
le rosbif en âlternant avec le cerfeuil.
Fig. 1.019. — Rosbif à  la  française.
R osbif aux truffes d’Inde.— Formule 4,817.
— Préparer des pommes négresses selon la for­
mule 4,331, et en garnir le rosbif au moment de 
servir.
R osbif à la  m on golienn e.— Formule 4,818.
— Entourer le rosbif d’une'garniture selon la for­
mule 4,332.
Fig . 1.0*20. — Lèchefrite ou plafond à  rôtir.
R osb if à la  japonaise. — Formule 4,819.
— Eplucher et cuire à l’eau bouillante et salée des 
stachys, ou crosnes du Japon, les faire sauter au 
beurre avec une quantité suffisante de piments 
doux et en garnir le rosbif au moment de servir.
R osb if à la  hollandaise. — Formule 4,820.
— Ou mieux garni d’endives braisées.
Couper en lames carrées un morceau de lard de 
poitrine sans couenne ; en garnir le fond d’un sau-
Fig . 1.021. — Planche avec rainure, à  découper le rosbif.
toir beurré ; mettre dessus plusieurs rangées d’en­
dives coupées à la longueur de six centimètres, 
assaisonner avec poivre, muscade et très peu de 
sel ; mettre du beurre dessus, couvrir et faire étu- 
ver doucement au four sans eau sans les remuer 
et en ayant soin de ne pas laisser brûler. Les 
dresser autour du rosbif en bouquets divisés par 
une lame de lard
R osb if aux cram bés. — Formule 4,821. — 
Les proscrits de Jersey ont, sans doute, apprécié 
ce mets assez commun aux Iles britanniques.
Préparer des crambés ou choux-marins (Voir 
ces mots.) au jus, comme les cardons de la for­
mule 840. En garnir le rosbif au moment de ser­
vir. — On peut aussi les cuire à l’eau salée, les 
sauter à la poêle et les poudrer de fines herbes.
R osb if aux apios. — Formule 4.822. — 
Eplucher des tubercules d’apios (Voir ce mot.); les 
faire rissoler dans un sautoir avec du beurre frais, 
et achever de les cuire avec de la sauce demi- 
glace. Au moment de servir, les dresser autour du 
rosbif.
R osb if aux gom bos. — Formule 4,823 . — 
Préparer des gombos (Voir ce mot) selon la for­
mule 2,443 et en garnir le rosbif au moment de 
servir.
Remarque. — Je pourrais multiplier à l’infini le 
nombre des garnitures, encore ignorées de la cui­
sine contemporaine; il suffira d’avoir mentionné 
tous les alimentts comestibles pour que le cuisinier 
intelligent puisse s’en approprier les avantages.
ROSE, s .f .  AU. Rose; angl. rose ; ital. et esp. 
rosa, nom latin. — Nom donné aux fleurs de 
diverses espèces de rosiers qui forment un genre de 
la famille des rosacées.
On distingue un grand nombre de roses cultivées 
pour leur beauté et la suavité de leur parfum ; 
c’est à la chevette, la préférée de Mme de Lambale, 
que nous devons la création de la maison Chevet 
(voir ce mot), qui fut si longtemps l’école autorisée 
de la haute cuisine française. On distingue surtout 
la rose rouge ou rose de Provins, rosa Gallica, qui 
a fait la réputation de Fontenay, près Paris, re­
cherchée autrefois pour ses propriétés astrin­
gentes ; la rose des quatre saisons ou de totis les 
mois, appelée de Puteaux, à Paris, parce qu’on 
la cultive dans ses environs et la rose pâle, centi- 
folia, sont les plus recherchées pour la préparation 
des esprits parfumés ou eaux de rose ; enfin, la belle 
rose reine.
E sprit de roses. — Voir la formule 1,622,
Crèm e m ou sselin e  aux ro ses  (Entremets 
glacé). — Formule 4,824.
Procéder exactement comme pour la crème 
mousseline aux violettes, formule 1,266, en rem­
plaçant les violettes par des roses.
C rèm e Chantilly à la rose.
mule 1,259.
Glace à la rose. — Foi-mule 4,825. — Pré­
parer une crème à glace à la noisette selon la 
formule 1.304 ; colorer légèrement en rose, ajouter 
de l’essence de rose et des pétales fraîches. Glacer 
selon les procédés ordinaires.
R ose en cire. — V o ir  F l e u r s .
Sirop de rose. Voir S i r o p .
Voir la for- Ce pastiche a eu pour conséquence de perpé­
tuer une erreur et d’intervertir les rôles, en assi­
gnant au rôtisseur tout le génie de la cuisine, 
alors que la rôtisserie est la partie la plus infime, 
la plus rudimentaire, la plus simple de l’art culi­
naire.
En effet, que faut-il pour être excellent rôtisseur? 
De l’attention et un peu d’habitude.
Et que faut-il pour être cuisinier accompli ? Con­
naître la sculpture, le dessin, la peinture, la chimie
ROSSIGNOL, s. m. (Luscinia). — Tout le 
monde connaît le rossignol, son chant mélodieux, 
chanté par d’autres musiciens de la poésie ; mais 
ce qu’on ignore en général, c’est la délicatesse du 
rossignol lui-même ; ses œufs en omelette font 
rêver et ses poitrines rôties font frissonner les na­
rines de plaisir. Ils doivent être pris en sortant du 
nid dans la forêt.
ROSSOLIS, s. m. De ros, rosée et solis, soleil, 
rugiada del sole, rosée de soleil. — Nom d'une 
liqueur dans laquelle on faisait entrer le drosera 
rolundifolia, aromatisée et colorée à la rose.
Il y en avait de plusieurs sortes ; le rossolis de 
Turin, le plus estimé, qui fut importé en 
France par Catherine de Médicis, et celui 
du roi qui était composé d’alcool, do sucre, 
d’ambre, de drosera, rotundifolia, d’essence 
d’anis et de coriandre, le tout aromatisé et 
coloré en rose.
ROSSOLNICK. — Voir P o t a g e .
ROTA (Géogr. gastr.). — Vin que l’on récolte 
en Espagne au lieu de ce nom. Il est chaud et 
tonique.
ROTI, s. m. — (Pron. rô-tï). All. Braten-, 
rus. jarlcoï ; angl. roast, ; ital. ros to, dérivé du 
gaélique roist, d’où est dérivé l’ancien français 
rost puis rôt. —■ Qui est cuit par calorique sec et 
direct : rôti à la broche, au four, à la casserole, à 
la poêle.
Les hommes de lettres qui se sont occupés de 
cuisine, depuis Brillat-Savarin jusqu’à Monselet, 
ont tous invariablement réédité l’adage de Ber- 
choux :
On devient cuisinier, mais on naît rôtisseur.
Aphorisme parodié sur ce vers latin :
Nascuntur poeto: fiunt oratores.
On naît poète, on devient orateur.
Fig . 1.022. — Bose reine. — (Voir rose).
et les sciences naturelles. De sorte que le fameux 
axiome se trouve renversé : ■
On naît cuisinier, mais on devient rôtisseur; 
la cuisine étant un art et la rôtisserie une simple 
opération pratique.
Définition. — Le rôtissage est l’opération culi­
naire par concentration des sucs, le contraire de 
ce qui se produit dans le procédé par ébullition qui 
a une action dissolvante, ayant pour effet d’ex­
traire les sucs des substances et d’établir l’équi­
libre des principes.
L’agent employé pour rôtir est : 1° le calorique
G elée de roses. — Voir au mot G e l é e , la for­
mule 2,214.
DICT. D HYG IENE ALIM ENTAIRE
direct, comme les corps gras, beurre, graisse, 
huile ; 2° le calorique indirect, les rayons du soleil 
et du feu.
Certaines peuplades d’Afrique, d’Amérique, et 
notamment celles des îles Bornéo et Molluques, 
sous l’équateur, font rôtir en projetant sur les 
Viandes les rayons du soleil réfléchis par une 
glace dont ils guident la puissance.
R ôti à la  broche. — Formule 4 ,826 . — La 
substance que Ton veut rôtir à la broche, doit être 
présentée aux rayons d’un brasier suffisamment 
ardent, pour établir un calorique ambiant capable 
d’envelopper et de former une croûte ; cette sorte de 
cuirasse est destinée à emprisonner les sucs, ré­
sultant de la rupture des globules sanguins, causée 
par la dilatation des tissus et le rétrécissement des 
tendons, et qui, oppressés, se précipitent dans les 
vaisseaux pour chercher une issue à l’extérieur.
Après la formation de la croûte, pour l’empê­
cher de se carboniser, il est essentiel, dans les 
grosses pièces surtout, de les éloigner sensible­
ment du feu. Les petites pièces doivent également 
être saisies, mais il en est de tellement tendres, 
qu’elles ne demandent que quelques minutes pour 
être rôties, alors que les grosses réclament quel­
ques heures.
Lorsque les voies intérieures sont établies les 
sucs ruissèlent vers le centre, près des os s’il y 
en a ; on voit alors le rôti de gonflé et vaporeux 
qu'il était, se déprimer sensiblement. Si la pièce 
est désossée ou creuse comme dans la volaille c’est 
dans cette partie que le suc fait irruption ; on voit 
d’abord apparaître quelques gouttes très rouges ; 
lorsqu’elles seront plus pâles le rôti sera atteint. 
Les grosses pièces peuvent ainsi attendre quelques 
minutes, même quelques heures, à la condition 
qu’elles ne soient pas entamées ; il s’établit unifor­
mément dans toute les parties une sorte d’imbibi- 
tion des sucs, qui contribue largement à la tendreté 
des tissus et à la pénétration du principe aroma­
tique .
R ôti au four et au gaz. — Formule 4,827. 
— Il n’en est pas de même des rôtis cuits au four 
ou au gaz; l’air ambiant étant emprisonné avec la 
vapeur, les parois rougies qui projettent le calo­
rique ou le gaz peuvent lui communiquer leur goût 
en s’insinuant dans les pores ouverts. Pour obvier 
à cela il faut de l’air et ne jamais mouiller avant 
d’avoir fait saisir.
R ôti à la casserole . — Formule 4 ,828 . — 
Dans les rôtis à la casserole, c’est le corps gras
qui sert d’agent calorique à l’instar d’une friture ; 
plus il y aura de graisse, plus vite se formera la 
cuirasse ; et pour la maintenir, il faut éviter de fer­
mer complètement le récipient qui ne tarderait pas 
à condenser la vapeur et procéder par dissolution 
c’est-à-dire par ébullition. Le mouillement ne doit 
se faire qu’après la formation de la croûtè et à pe­
tites doses, en laissant une ouverture suffisante 
pour l’évaporation.
Remarque importante. — Quelque soit le mode 
de rôtissage, il est une règle capitale à suivre 
dont l’observation et la pratique m’ont démontré les 
avantages. Cette règle consiste à ne mouiller les 
lèchefrites, les rôtissoires qu’avec de l’eau. Cela 
suffit pour conserver au rôti sa saveur et son arôme 
particuliers.
■Jusqu’à ce jour, et tous les ouvrages de cuisine 
en attestent, on a arrosé et déglacé les récipients 
avec dujusoudu bouillon. De sorte que, par ce pro­
cédé routinier, le goût délicat et particulier d’un 
gibier ou d’un poulet se trouve détruit. Cela se 
comprend, l’osmazome, qui est le principe aroma­
tique des viandes de boucherie, s’infiltre par les 
pores ouverts et imprègne les tissus de son arôme.
Donc, ne l’oublions pas, pour conserver au rôti 
ses qualités et son fumet naturels, on ne doit le 
mouiller qu’avec de l’eau.
ROTIE, s. f .  All. Gebratene; angl.toast, dérivé 
de l ’ancien français toustée ou tostée, parce que 
Ton passait la tranche de pain rôtie qui restait au 
fond de la coupe, au convive que Ton voulait honorer 
(Voir T o a s t ) .
tin cuisine, on distingue plusieurs sortes de 
rôties : 1° les rôties de pain frites à la graisse de 
la lèchefrite de la broche ; 2° les rôties frites à la 
graisse du rôti et farcies ensuite avec les intestins 
du gibier ; 3° les rôties au fromage, tranches de 
pain rôties sur lequel on a fait fondre du fromage 
de gruyère gras ou de l’émenthal. Autrefois, on 
faisait des rôties garnies de toutes sortes de viande 
plus ou moins bonnes et d’ailleurs surannées au­
jourd’hui.
R ôties à la valencienne. — Formule '4,820. 
— Couper une brioche de la veille en tranches 
minces et uniformes, les praliner avec le pralin 
grené (form. 4,601) et les faire dorer au four. Ou 
s’en sert comme des biscottes.
ROTISSOIRE, s. f .  Ail. B ralapparat ; angl. 
roasting-apparatus. — Appareil à rôtir. Chaque
âge a fourni sa rôtissoire : la rustique rôtissoire 
en fonte ; la rôtissoire bourgeoise en fer-blanc, 
aussi appelée cuisinière. De nos jours, on préco­
nise une rôtissoire ou caisse à gaz à feu nu.
Cette dernière, si elle n’a pas l’avantage au 
point de vue du bon goût et de l'hygiène, de la 
rôtissoire ancienne qu’on appelait la broche et 
qu’aucun appareil ne détrônera, elle a du moins 
l’avantage de faciliter le travail. Différents appa­
reils, plus ou moins perfectionnés, sont prônés à 
chaque nouvelle exposition, mais je pense que le 
dernier mot de sa perfection n’est pas encore dit.
ROUB, s. m. — Monnaie d’argent de Turquie 
valant quarante-cinq centimes.
ROUBLE, s. m . Etymologie russe, deroubiti, 
couper, parce que l’ancien rouble était coupé dans 
une barre d’argent. — Monnaie d’or russe de la 
valeur de 5 fr. 02 ; d’argent valant -1 francs, et des 
roubles de papier, monnaie de compte et de change 
valant 1 franc à 1 fr. 10.
ROUELLE, s. f .  All. Kalbslceule ; angl. rund  
slice ; esp. et prov. rotella  de même qu’en latin 
rotella, par diminutif de rota, roue .—, Tranche 
ronde : rouelles d’oignons, de carottes, de citron 
etc. La rouelle de veau est une tranche coupée en 
travers, à la naissance du cuisseau. Par extension 
rouelle de mouton, tranche de gigot ; rouelle de 
poisson, synonyme de darne.
ROUEN. (Gêogr, gastr.). — Ville de la Seine- 
Inférieure, qui au deuxième siècle, portait le nom 
de Rothomagus. Ses principales productions gas­
tronomiques sont les canards, les sucres de fruits, 
universellement connus, le bourre, les liqueurs, le 
cidre, les fromages et les veaux de rivière.
ROUGE, s. m . —■ Oiseau aquatique. Nom vul­
gaire du canard souchet. (Voir ce mot).
ROUGE-GORGE, s. m . — Petit oiseau passe­
reau dentirostre, dont la chair est très estimée en 
automne, surtout en Alsace.
ROUGE-QUEUE, s. m . — Petit oiseau passe­
reau dentirostre, dont la chair est également 
bonne.
ROUGERET, s. m. — Nom d’un petit fromage 
fabriqué aux environs de Mâcon ; aussi connu sous 
le nom générique de maçonnais.
ROUGET, s. m. (M ullus barbatus). All. See­
fisch ; angl. red surm ulle t; russe, barvene, ital. 
triglia. — Poisson de mer de l’ordre des acantho- 
ptérygiens et de la familie des percoïdes qui tire 
son nom de sa couleur. 11 est d’un beau rouge à 
reflets irisés sur le dos et argenté sous le ventre ; 
commun dans la Méditerranée.
Le rouget bai'bet est un des poissons qui ont été 
les plus recherchés des anciens, autant pour la 
beauté de ses couleurs que pour l’excellence de son 
goût. Les Romains, pour s’en procurer, ne reculaient 
pas devant les plus folles prodigalités. Suétone 
parle de trois rougets qui furent payés, sous le 
règne de Tibère, trente mille sesterces (5,841 fr.) 
Le gourmand Apicius avait enseigné à faire mourir 
le rouget dans le garum des convives et à lui pré­
parer une sauce avec son propre foie.
Quoique le rouget ne soit plus, comme autrefois, 
l’objet de folles dépenses, sa chair blanche, ferme, 
friable et légère, n’en est pas moins restée estimée.
U s a g e  c u l in a ir e . — Dans le Midi, on a donné 
à ce poisson le nom de Bécasse de m er, parce que 
les amateurs, lorsqu’ils le mangent à la maître 
d’hôtel ou accompagné d’autre sauce, ne le vident 
pas ; ils lui ôtent simplement les ouïes et lui cou­
pent les nageoires. Le rouget n’ayant pas d’écailles, 
il suffit de l’essuyer.
R ouget grillé . — Formule 4,830. — Oter 
les ouïes et couper les nageoires du rouget, le saler 
un peu intérieurement, Phuiler et le déposer sur le 
gril ou dans un plafond au four sans le ciseler. Sa 
peau ferme, forme une espèce de cuirasse qui 
renferme précisément son suc recherché.
Lorsqu'il est cuit, on le dresse sur un plat chaud 
et on l’accompagne d’une sauce relevée telle que 
maître d’hôtel pimentée, sauce Robert, provençale, 
etc. Le poisson porte alors la qualification de la 
sauce qui l’accompagne.
R ouget en pap illotte (Cuis, -russe). — For­
mule 4 ,831 . — Couper les nageoires, la queue et 
retirer les ouïes au rouget; ajouter une quantité 
relative de fenouil dans l’appareil Duxel décrit à la 
formule 1,507, saler intérieurement et en farcir 
le rouget. L’envelopper dans un papier beurré et 
le faire cuire doucement pendant vingt minutes 
dans un sautoir à feu modéré. — Dresser la papil­
lote à l’aide d’une palette sur un plat et servir au 
naturel.
P ain  de rou get chaud. — Procéder comme 
il est indiqué à l’article : P ain  de poisson et de 
crustacés.
R ouget à  la  n iço ise. — Voir n iç o is e .
C aisses de ro u g ets  aux fru its de mer. —
Formule 4 ,832 . — Faire 
cuire les rougets dans 
un court-bouillon au vin 
blanc; supprimer la peau 
et les arêtes des chairs ; 
les mettre avec leur foie 
dans des petites caisses 
remplies à deux tiers.
Avec le court-bouillon, préparer une petite sauce 
dans laquelle on ajoutera en même quantité de la 
purée d’oursins, selon la formule 3,834. Dix mi­
nutes avant de servir, les faire chauffer dans un 
plafond légèrement mouillé d ’eau.
R ouget à  la  p ro v en ça le . — Form ule
4,833. — Couper les nageoires et enlever les 
ouïes du rouget, le faire cuire dans un plat long et
Fig . 1.024. — Rouleau à pâtisserie.
profond avec la sauce provençale, formule 4,622; 
le tourner à moitié cuisson ; après vingt minutes, 
le servir sous un double plat.
Remarque. — Cuit au court-bouillon, le rouget 
peut être accompagné de toutes les sauces usitées 
pour le poisson ; mais les méthodes les plus spé­
ciales sont celles que je viens de décrire. Toute­
fois, on peut lui appliquer les mêmes préparations 
qu’à la perche. (Voir ce mot.)
ROULADE, s. f .  (Cuis. ancienne).
— Grosse tranche de viande que l’on 
aplatit, sur laquelle on étend une 
couche de farce, et que l’on roule 
ensuite pour la cuire à la broche.
ROULEAU, s. m . AIL Rolle-, angl. 
roll -, .rus. Imlohe ou sTcalka ; ital. 
c ilindro .— Cylindre en bois, en fer, 
en granit, etc., selon l’usage qu’on 
en fait pour la pâtisserie ou la confi­
serie ; servant à abaisser les pâtes, 
broyer les amandes, etc.
ROULETTES. -  Petite roue en Fig^ ™ ette 
cuivre, dentelée, fixée à un manche, 
servant à la faire rouler, pour décorer les pâtes, les 
pièces de grosse pâtisserie et de détail.
ROUPIE, s. f .  — Monnaie des Indes-Orien-
tales ; la roupie d’or vaut environ 38 francs 70 ; 
celle de Perse 36 francs 75. Les roupies d’argent 
varient de 2 fr. fr. 36 à 2 fr. 75. — Unité de poids 
également en usage aux Indes et représentant 
environ 11 gr. 50.
ROUQUET, s. m. — Nom donné au lièvre 
mâle.
ROUSSANE, s. f. — Cépage principalement 
cultivé dans le département de la Drôme, où il 
donne le vin blanc de l’Ermitage, si universelle­
ment estimé. On Te trouve aussi dans l’Ain, l’Ar- 
dèche et l’Isère, sous des synonymes différents.
ROUSSELET, s. m. — Variété de poire d’été 
qui a la peau roussâtre. Le rousselet de Reims, 
conservé par dessication, est très estimé.
ROUSSETTE, s. f . — Variété de poire aussi 
appelée lesi du Quessoy, parce qu’elle tire son ori­
gine de la forêt du Quessoy (Côtes-du-Nord).
ROUSSILLON (Gèogr. gaslr.). — Ancienne 
province de France (Pyrénées-Orientales), dont les 
vins sont universellement renommés (Voir R iv e -  
SALTES).
ROUX, s. m. All. Braune Butterbrühe; prov. et 
lat. ros ; angl. russet ; ital. rosso, dérivé du latin 
russus. — Farine roussie dans le beurre.
Jusqu’à ce jour, tous les lexicographes, même 
les plus autorisés, ont donné une définition abso­
lument erronée du roux : « Beurre fondu de telle 
sorte qu’il est devenu roux. » (Littré). — « Sauce 
faite avec du beurre qu’on fait roussir. » (Larousse). 
— Or, le beurre n’étant que le véhicule, c’est la 
farine roussie qui constitue le roux.
Le roux est un appareil transitoire ; il perd 
son nom aussitôt mouillé et prend celui de sauce 
bouillie ou soupe, selon le liquide avec lequel on 
l’étend et ce qu’on en veut faire. Il n’y a qu’une 
sorte de roux, et c’est un non sens que de dire 
roux blanc pour désigner la farine cuite à blanc. 
En effet, si on voulait étendre cette appellation 
des couleurs aux appareils de ce genre il y aurait 
le noir, le blond, le roux, le blanc, etc., tandis 
que l’appareil en question est invariablement de 
couleur rousse qui indique le degré de sa juste 
cuisson.
Chimie culinaire. — Pour conserver au roux 
toutes les propriétés alibiles de la farine, il ne faut 
jamais dépasser cette couleur marron qui lui est
Fig . 1.023. — Caisse en papier 
dans son panier.
propre. Lorsque le roux est brun, le gluten se 
précipite et, en se brûlant avec, la graisse, dégage 
Y assennare, qui est le principe ou substance, qui 
communique au roux et partant aux sauces ce 
goût d’âcre té que l’on connaît. Le roux est alors 
mauvais et sans valeur alimentaire et ne doit pas 
être employé. On doit donc trouver par d’autres 
moyens la coloration 
brune que quelques-uns 
cherchent à obtenir par 
le roux trop bruni. Voici 
comment je procède :
R oux (Appareil cu­
linaire). — Formule
4,834. — Mettre dans 
une casserole sur le feu 
une quantité relative de 
beurre frais, le laisser 
fondre ; ajouter un peu 
de su cre  en poud re  
(10 °/0 de la farine em­
ployée), le faire dis­
soudre et ajouter autant 
de farine que le beurre 
en peut absorber. Faire 
roussir au four ou sur le 
feu en remuant souvent.
S’il n’était pas em­
ployé de suite, le roux 
devrait être débarrassé 
dans un vase émaillé ou 
de terre vernissé. Avant 
de s’en servir, on s’as­
surera qu’il ne soit pas 
rance.
R em a rq u e . 
beurre frai s doit être pré­
féré à tout autre corps 
gras pour le roux, parce 
qu’il brunit plus vite ; toutefois, le sucre sert d’agent 
colorant et, en se caramélisant, communique un 
arôme agréable et la couleur dorée à la farine 
avant qu’elle ait dépassé le degré de cuisson désiré. 
D’ailleurs, dans la haute cuisine, le simple fait de 
la réduction des sauces, comme dans l’espagnole, 
suffit pour obtenir cette métamorphose. La dias­
tase, le gluten, l’osmazôme se précipitent en reje­
tant à la surface le son ou impuretés sous forme 
d’écume ; c’est ce qu’on appelle vulgairement sauce 
dépouillée ; tandis qu’on n’obtient jamais ce résultat 
si le roux est brun, trop cuit, ou brûlé.
ROYAL, ALE, adj. (A la). — On qualifie ainsi 
différentes préparations culinaires, pour en indi­
quer la richesse. Se dit notamment de l’appareil à 
la royale et do la glace royale.
R oyale (Appareil à la). — Voir à  l’article œ u f  
la formule 3,(533 et les suivantes.
Remarque. — Il est évident qu’indépendamment
des formules précitées, 
on peut faire des appa­
reils à la royale à tous 
les arômes, il ne s’agit 
que d’introduire dans la 
composition une quan­
tité suffisante de purée 
dë végétaux, gibier, pou­
let, poisson, etc.
R oyale (Glace à la). 
— V oir Gl a c e  a u  s u c r e .
R oyal pouding. —
P ar u ne intervention de 
m ots toute fash ion ab le , 
a lors qu’il eû t é té  plus 
sim p le de d ire p oud ing  
à la  roya le , on a  a in si 
qualifié un entrem ets, 
qui rédu it à sa  ju ste  e x ­
pression  n ’e s t  autre que 
le  pouding à la brioche. 
(V oir  P o u d in g  )
Sauce à la royale
(Pour poisson). — For­
mule 4,835. — Mettre 
dans une casserole avec 
du beurre frais des oi­
gnons, des racines de 
persil en tranches quel­
ques éch a lo te s , une 
gousse d’ail, quelques 
fragments de thym, deux 
feuilles de sauge, un clou de girofle, du poivre 
blanc concassé, une feuille de laurier; faire cuire 
doucement jusqu’à ce que les légumes soient ra­
mollis sans laisser prendre couleur. Ajouter alors 
les débris de saumon cru, bien lavés ; quelques 
merlans et rougets, coupés par tronçons ; mouiller 
avec un bon court-bouillon de poisson et du vin 
blanc de la Moselle. Faire cuire pendant une heure 
et demie ; broyer le tout à la fourchette et passer 
au tamis ; recueillir la purée dans une casserole et 
ajouter du jus de champignons frais, obtenu selon la 
règle. Faire cuire à blanc un peu de farine, ajouter
Fig . 1.026.
Ruche en meringue italienne [Système Gou/fé).
le bouillon de façon à faire une sauce très claire; faire 
réduire par ébullition pour obtenir une demi-gelée ; 
la lier avec beurre fin et passer à l’étamine par 
expression ; la réserver au bain-marie. — Cette 
sauce doit rester blanche, d’un goût très aroma­
tique et d’un fumet délicat. (Voir b a t o n s  r o y a u x ).
ROYAN, s. m. — N om  donné à B ordeaux à une  
esp èce  de p oisson  de la  fam ille  d es Cl u p é e s  (voir  
ce m ot), qui es t  une variété  d e sard in e fraîche.
R oyans g r illés  à la  bordelaise. — Formule 
4,836. —  Sortir le boyau intestinal, couper les 
nageoires des poissons, les essuyer dans un linge, 
les saler, les huiler et les aligner sur gril posé 
sur un brasier ardent. Les retourner, aussitôt 
qu’ils blanchissent du côté du feu ; les servir au 
naturel, accompagnés séparément de beurre fin. 
—■ On peut aussi les préparer frits.
RUBAN, s. m. — Poisson de la Méditerranée, 
remarquable par sa longueur exiguë, en forme de 
ruban et ses vives couleurs ; sa chair comestible, 
n’a rien d’exquis. — Rubans, se dit aussi d’un 
entremets qui se prépare de la façon suivante :
R ubans {Entremets chauds). — For mule 4,837.
— Préparer une pâte à merveille (Voir ce mot) ; 
la laisser reposer, la baisser et en tailler avec la 
roulette des bandes, longues de quinze centimètres, 
sur deux de largeur ; les plonger dans une friture 
chaude ; les égoutter sur un torchon, les saupou­
drer de sucre vanillé ou cannelé ; les dresser sur 
une serviette et servir très chaud.
R ubans (Pât. de détail). — Formule 4,838.
—  F o u etter  à m oitié  cinq b lancs d ’œ u fs ; tam iser  
d essu s ces b la n cs d ’œ u fs , en rem uan t, deux cen ts  
gram m es de farin e, cent cinquante gram m es de 
su cre et cinquante gram m es de sucre va n illé . 
T erm iner com m e d an s la  form ule p récéd en te .
RUCHE, s. f.  — Habitation ou nid d’abeilles 
dans lequel elles déposent leur cire et leur miel.
— Se dit aussi d’un entremets, dont l’honneur 
de la vulgarisation et de la création revient à Jules 
Goufîé.
R uche en m erin gu e ita lienne. — Formule
4,839. — Préparer une meringue italienne selon la 
formule 3,281 ; en coucher à la poche sept à huit 
couronnes sur des plaques beurrées et glacées, très 
régulières, et d’autre part quatre autres couronnes, 
en diminuant progressivement le diamètre, de 
façon qu’étant posées les unes sur les autres, elles
forment un couvercle pyramidal. On peut aussi les 
coucher sur un entonnoir en fer blanc. Les' faire 
cuire à l’étuve.
Monter ces couronnes les unes sur les autres, 
en les collant avec de la glace royale ou du sucre 
cuit au cassé, de façon à obtenir une sorte de 
timbale cylindrique. Faire la même opération au 
couvercle, s’il est monté par petites couronnes. 
Masquer extérieurement la timbale et le couvercle 
avec de la meringue italienne à laquelle on aura 
donné une teinte jaune faible et la coller sur un 
fond en pâte sucrée, sablée de sucre vert.
Décorer alors la timbale à l’aide du cornet et de 
la glace royale, en confectionnant des filets régu­
liers, serrés les uns contre les autres et imitant la 
paille. Poser le couvercle sur une boîte de fer- 
blanc, et faire la même opération, en laissant dé­
passer irrégulièrement en bas les bouts de filets.
Décorer la ruche et le couvercle, en imitant des 
abeilles, avec de la glace au chocolat pour le corps 
et des amandes effilées pour les ailes, comme l’in­
dique le dessin ; faire sèche f le tout à l’étuve en 
maintenant le couvercle sur la boîte, et laisser 
refroidir. Au moment de servir, garnir le puits avec 
delà crème fouettée Chantilly, parfumée aux fruits 
ou à la vanille ; des glaces ou autres appareils 
sucrés légers et aromatiques. — Quant à la déno­
mination elle se fera selon le contenu, à moins 
que l’on veuille en faire une surprise.
RUMPSTECK. —  V oir  R o m ste c k .
RUSSE, s. f. (Gastronomie). —- L’art culinaire 
en Russie, sans être aussi avancé que chez nous, 
tient néanmoins une des premières places dans la 
gastronomie européenne. Le mode de service, 
cette collection infinie de hors-d’œuvre chauds et 
froids, la préparation toute spéciale de certains 
mets, l’originalité du dressage, forment un ensem­
ble de méthodes, propres à la nation russe et que 
les cuisiniers français travaillant en Russie doi­
vent respecter et connaître dans* leurs moindres 
détails, sous peine de ne pas satisfaire l’amphitryon.
Grâce au concours de mes illustres collègues 
habitants la Russie, depuis quelque vingt ans, 
MM. Krantz, Contant etc., il m’a été donné la 
bonne fortune de pouvoir concentrer dans cet 
ouvrage toutes les formules des mets nationaux, 
tels qu’ils se préparent en Russie, et également 
un nombre considérable de mets Polonais.
V oir  notam m ent B l in i s , Ca v ia r , Co u l ib ia c ," 
Pa q u e , P o t a g e , P e t it s -P a t é s , K a c h e , K w a s , 
S t e r l e t , S o u d a c , V é s ig h a , K issL É -O H i,etc .,etc .
SAA, s. m. — Mesure en usage dans l’Afrique 
du Nord pour les grains; elle contient environ cent 
vingt litres.
SABAKIRI, s. m. — Pâte alimentaire du Japon; 
elle se prépare avec une égale quantité de farine, 
de froment et de sarrasin; on lui donne la forme 
des macaronis. On en fait aussi en forme de ruban ; 
ils prennent alors le nom de Laxas et servent aux 
' mêmes usages culinaires que nos pâtes d’Italie.
SABAYON, s. m. Altération du mot italien 
Zabajone, qui se prononce Zabayone. — Voici 
d’ailleurs la définition très exacte que je trouve 
dans le Dictionnaire de l’Académie italienne {della 
Crusca) .*
Z a b a j o n e . — Composé de jaunes d’œufs frais, 
de sucre, de vin et quelques aromates, que l’on 
fait cuire en battant pour le faire épaissir.
Toute autre dénomination est barbare pour un 
Cruscânles. Dans l’origine on ne mettait que les 
jaunes d’œnfs, mais aujourd’hui on distingue plu­
sieurs sortes de sabayons, que je vais décrire.
Sabayon chaud pour pouding. — Formule
4,840. — On obtiendra de la façon suivante un sa­
bayon très mousseux et très avantageux, pour
masquer les entremets chauds de tables d’hôte à 
service nombreux.
Employer :
S ucre en p o u d re  ou concassé, gram m es 300
Vin blanc se c ................................  bou te ille  1
Jaunes d’œ ufs................................ nom bre  6
Œ ufs e n tie rs ......................................... — 4
Procédé.-— Mettre le sucre et le vin dans une 
bassine et laisser fondre à froid ; cinq minutes 
avant de servir, ajouter les œufs et battre sur un 
feu très doux, en augmentant progressivement la 
chaleur, jusqu’à ce que la sauce soit mousseuse et 
pochée sans être cuite, c’est-à-dire sans atteindre le 
degré d’ébullition ; à ce point on sort la bassine, on 
la trempe dans de l’eau froide pour empêcher de 
se coaguler au fond. On masque généralement 
l'entremets avec le sabayon et on envoie le restant 
à part. — Cette dose peut servir pour trois ou 
quatre services.
Remarque. — Il est très important de ne pas 
laisser cuire le sabayon, parce qu’au premier 
bouillon il se tourne et, d’homogène et mousseux 
qu’il était, il se décompose, se grène et forme une 
espèce de bouillie désagréable ; cependant il faut 
qu’il soit à demi-coagulé pour maintenir la mousse. 
La quantité de sucre sera subordonnée à la qua­
lité du vin, plus ou moins doux.
Par cette méthode, on pourra faire des sabayons 
à tous les vins : madère, marsala, malaga blanc 
malvoisie, marathon, samos, muscat, champagne, 
etc., etc.
Dans les procédés de l’ancien mode, on ne 
mettait que des jaunes d’œufs, mais l’expérience m’a 
démontré que l’adjonction de quelques blancs a l’a­
vantage de rendre le sabayon mousseux et d’aug­
menter considérablement la dose.
Sabayon à l ’alcool pour en trem ets chaud.
— Formule 4,841. — Employer :
Sucre  c o n c a s s é .................. g ram m es 300
Œ ufs en tie rs .........................  nom bre 4
Jau n es  d ’œ u fs .......................  — 6
E a u ...........................................  litre  1 /2
K irsch, cognac  ou  rhum , décilitres 2
Z este de c itron .
Procédé. — Mettre le sucre dans la bassine avec 
l’eau et le zeste de citron ; laisser fondre à froid. 
Au moment de servir, mettre sur un feu doux, 
ajouter les œufs et l’alcool, et fouetter continuelle­
ment, en augmentant progressivement la chaleur. 
Retirer lorsqu’il est poché, en se conformant aux 
indications décrites plus haut.
Remarque. — Par cette méthode on peut aussi 
faire le sabayon parfumé à la vanille ou autres 
essences aromatiques, que l’on ajoute en même 
temps que l’alcool.
Le marasquin, l’anisette, le curaçao, sont em­
ployés avec succès ; on les ajoute, avec du kirsch 
ou du cognac, à dose totale de trois décilitres moitié 
chacun.
Sabayon g lacé  (Sauce pour glaces). — For­
mule 4,842. — Les entremets glacés, les glaces, 
ont toujours du succès lorsqu’ils sont accompagnés 
d’un sabayon glacé.
Employer :
V in m u s c a t    .................. décilitres 2
R hum  v ie u x ...........................  — 1
V an ille ....................................  b â to n  1
Jaunes d’œ u f s .....................  nom bre  8
Œ ufs en tie rs ........................... — 4
Sucre en p o u d re   gram m es 175
Procédé. — Mettre le sucre, le vin, la vanille, 
les œufs, dans une bassine et fouetter sur feu doux. 
Lorsque le sabayon est mousseux, retirer la bas­
sine, la plonger dans de l’eau fraîche et continuer 
de fouetter jusqu’à ce qu’il soit froid. Ajouter alors 
le rhum et un demi-litre de crème fouettée de pre­
mière fraîcheur. Bien mélanger et réserver, dans 
une timbale d’argent, incrustée dans la glace.
On s’en sert pour masquer les entremets glacés, 
soit pour les accompagner simplement dans la tim­
bale.
Remarque. — On ajoute quelquefois à cette 
sauce un salpicon de fruits confits ; dans ce cas, il 
est important de faire ramollir les fruits, en les 
cuisant un instant avec un sirop au rhum, au 
kirsch ou au cognac. On obtient aussi un sabayon 
très délicat en l’aromatisant avec une quantité 
relative de curaçao, d’anisette ou de marasquin.
Ce même sabayon peut être entièrement glacé. 
Dans ce cas, on fait légèrement glacer, dans la 
sorbetière, le sabayon ; lorsqu’il est pris, on ajoute 
la crème et on mélange le tout pour le rendre ho­
mogène ; on le met dans un moule à bombe et on 
le sangle à la glace, selon les procédés ordinaires. 
On peut aussi sangler l’appareil, sans le passer à la 
sorbetière, dans des timbales d’argent que l’on sert 
sur serviette et que l’on accompagne de pâtisseries.
Chaud ou froid, le sabayon peut être servi dans 
des verres, à l’instar des sorbets.
A vec ces  tro is re ce tte s  types, il sera  facile au 
praticien  d ’en  m ultip lier le s  v a r ié tés , se lon  l ’oppor­
tun ité du serv ice .
SABDARIFA, s. f.  — Espèce de Ketmie. (Voir 
ce mot.)
SABLÉ. — Voir la formule 2.099.
SACCH ARI MÈTRE, s. m. Du latin saccharum, 
sucre, et du grec metron, mesure. — On donne ce 
nom à divers instruments qui servent à apprécier 
la quantité de sucre contenue dans une substance 
sucrée. (Voir P è s e - s ir o p .)
SACCHARIN, INE, adj. — Qui concerne le 
sucre. Substance saccharine qui contient du sucre, 
qui en a les caractères. L’acide saccharique est un 
acide organique particulier qu’on obtient en traitant 
le sucre par de l’acide nitrique faible.
V
SAFRAN, s. m. (Condiment aromatique). AU. 
saffran ; angl. saffron-, rus. chafrane; ital. zaffe­
rano-, esp. azafran. De l’arabe az-za’ fe r  an, jaune ; 
qui vient du persan zaâfer, — Nom vulgaire du 
crocus (Voir ce mot) ; plante de la famille des 
iridées, dont il existe plusieurs espèces.
Le safran cultivé, crocus salivus de Linné, est, 
dit-on, originaire de l’Asie Mineure. La Bible nous 
apprend qu’il croissait dans le jardin de l’épouse 
(Cant., IV, 14), avec toutes les principales drogues 
aromatiques et que les Juifs riches de Jérusalem
‘ Ì4g. 1-021.
Safran indigène [Croni. sa lin
ou épiçaient les viandes délicates (Lam., I V, 5). 11 
fut introduit on Europe au xiv° siècle.
En France, sa culture a lieu dans la Bcauce, 
l’Orléanais et surtout le Gâtinais, cl’où nous vient 
le plus estimé. Lorsque la corolle est épanouie, on
cueille la fleur et on en­
lève les stigmates ; on 
les dépose sur des tamis 
de crins et on les fait 
sécher à une douce cha­
leur. Au scchage, ils 
perdent les quatre cin­
quièmes de leur poids, 
ce qui maintient le 
prix du safran fort éle­
vé. 11 doit être d’un 
rouge orangé, foncé, 
sans mélange d’éta­
mines ; en filaments longs et souples, d’une forte 
odeur aromatique et colorer la salive d’un jaune 
d’or.
Analyse chimique. — Le safran contient des 
huiles volatiles, une matière colorante, sa franine , 
de la cire, de la gomme, de l’albumine et des sels.
H y g i è n e . — - En pharmacie, le safran est em­
ployé comme emménagogue. Les Orientaux s’en 
servaient pour assaisonner leurs aliments, comme 
les Indiens se servent du curie et les Européens 
du poivre. Voici, d’ailleurs, les propriétés que lui 
reconnaît l’Ecole de Saler ne :
Confortât crocus, dicatur lœti/ieando 
Et partes taxas firmare hepar.repar andò.
Le safran réconforte, il excite la joie,
Rafferm it to u t viscère e t répare  le foie.
Pris à petites doses comme condiment il excite 
les différentes fonctions, tandis qu ii en pervertit 
la marche à dose qui dépasse quelques grammes. 
Il détermine quelquefois l’hilarité et les accidents 
de l’ivresse.
U s a g e  c u l i n a i r e . — Le safran entre dans une 
multitude de mets : pâtisserie, confiserie ; on l’em­
ploie pour colorer des liqueurs, les fromages, les 
pâtes et les beurres, auxquels il communique son 
arôme particulier. Pour échapper à toute falsifica­
tion, il est prudent de ne se servir que de safran en 
filaments.
SAGAMITE, s. f .  — Bouillie de farine de maïs 
(Voir ce mot) dont se nourrissent .diverses tribus 
sauvages de l’Amérique septentrionale.
SAGERNE, s. f.  — Petit olivier du Languedoc,
dont le fruit violet noirâtre donne une huile excel­
lente.
SAGOU, s. m. All. Sago, Sagobaum; an gl. 
sago ; rus. sago; ital. sago, sagù; esp. sagù. — 
Substance, amylacée alimentaire, qu’on retire de 
la moelle de plusieurs espèces de palmiers; mais 
principalement du Sagas vinifera , (Pers) ; et du 
Sagus Rumphii, (Wild), qui croissent aux Moluques, 
aux Philippines et dans les autres îles des Indes 
orientales. On distingue trois variétés de sagou : 
le rose, le gris et le blanc; les deux dernières sont 
généralement préférées.
Le sagou a été décrit par Planchon dans son 
traité des drogues simples. Importé eu Angleterre 
dès 1729 ; le premier qui parut en France, en 1760, 
y fut envoyé par le maréchal de Noailles à une 
dame Mouchy, à laquelle il le recommandait 
comme un spécifique infaillible contre les maladies
Fig. 1.028. — Gâteau Saint-Honoré (Formule 4,846).
de poitrine. La vérité est que cette fécule cons­
titue un aliment d'assimilation facile; peu nourris­
sante en elle-même, elle convient surtout pour les 
enfants et les convalescents sous forme de potage 
et de soupe au lait. Toutefois, on en fait différents 
mets substantiels.
Sagou au vin  rouge (Sago na Krassnome 
toino).— Formule 4,843. — En Russie, on le pré­
pare de la façon suivante :
Laver, blanchir, égoutter et rafraîchir du sagou ; 
le mettre dans une casserolé avec une quantité 
relative de vin de Bordeaux, de cannelle, de zeste 
de citron, un peu de sel et du sucre. Faire cuire 
doucement, retirer le zeste et la cannelle et servir 
en timbale d'argent.
Remarque. — Cette même opération peut être 
faite avec du vin blanc. Lorsqu’il doit être servi 
sous forme de soupe, il est préférable de préparer 
un sagou au consommé très consistant et d’ajouter 
le vin ensuite sans le laisser bouillir.
Sagou à la van ille  (Entremets froid). —• For-
P IC T , d ’h y q i k n e  A L IM E N T A IR E \ 219
mule 4,844. — Faire blanchir, égoutter, rafraî­
chir du sagou et le mettre dans une casserole avec 
lait, un grain de sel, vanille, sucre ; faire cuire 
doucement en remuant au fond jusqu’à consistance 
de gelée. Verser dans un moule à gelée, laisser 
prendre et servir froid.
P otage au sagou . — Voir P o t a g e . — On 
peut aussi l’employer pour toutes les préparations 
où il entre du tapioca qu’il peut remplacer.
SAIGA, s, m. —  Espèce d’antilope qui vit dans 
les steppes de la Pologne et de la Russie méridio­
nale ; sa chair s’accommode comme celle du che­
vreuil.
SAINDOUX, s. m. — Graisse de porc fondue 
(voir graisse et axonge). Il ne faudrait pas con­
fondre ce mot avec un autre qui a fait commettre 
le quatrain suivant :
E ta lan t ses appas, fille au x  y eu x  assassins 
Accoste u n  v ieu x  d év o t se re n d a n t à  la  messe,
L equel se d it to u t bas : — fu y o n s  ce tte  drôlesse !
M ieux v a u t avo ir affaire au  bon  D ieu qu'à ses seins.
SAINT-AVERTIN (O'éogr. gastron.) — Un des 
meilleurs crus du département d’Indre-et-Loire.
SAINTE-CATHERINE, s. f .  — Variété de 
prune (Voir ce mot) dont on se sert surtout pour 
la préparation des pruneaux.
SAINT-ÉMILION (Géogr. gastr.), — Petit 
bourg du département de la Gironde (Bordelais) 
sur le territoire duquel on récolte un vin ordinaire, 
bourgeois supérieur. (Voir B o r d e a u x .)
SAINT-ESTÈPHE (Géogr. gastron.). - Sur 
le territoire de la commune de ce nom, dans le 
Bordelais, on récolte un vin rouge de deuxième 
classe. (Voir B o r d e a u x .)
SAINT-GALMIER (Eau de). — Les sources 
d’eau minérale de la petite ville de ce nom, dans 
le département de la Loire, fournissent chaque 
année une quantité considérable d’eau gazeuse, 
ressemblant à l’eau de seltz.
SAINT-GERMAIN {Géogr. gastr.). — Ville du 
département de Seine-et-Oise. Le pavillon Henri IV 
a vu fleurir la gastronomie au commencement du 
dix-neuvième siècle ; on a donné le nom de Saint-
Germain à plusieurs variétés de poires, à un potage 
et à un gâteau.
P o ta g e  S a in t-G e rm a in . — Voir Ge r m a in .
P o ire  S a in t-G e rm a in . — Voir Ge r m a in .
G âteau  S a in t-G erm ain  (Entremets de pâtis­
serie). — Formule 4,845.
Employer :
Sucre en p o u d re .............. gram m es 250
Amandes d o u ce s   — 250
Beurre fin ................................  — 250
F a r in e ......................................  — 65
L ait......................................  d éc ilitre . 1 1 / 2
llbum ........................................  — 1
Crème frangipane  — 1
Œ ufs........................................ nombre 8
Procédé. — Piler les amandes au mortier avec 
le sucre et les passer au tamis de métal ; les re­
mettre au mortier avec le beurre bien manié, en 
ajoutant peu à peu cinq œufs en triturant ; ajouter 
la frangipane et le restant des œufs ; le lait et le 
rhum ; lorsque la pâte est bien mélangée, foncer 
des cercles à flancs en pâte sucrée et les remplir de 
l’appareil. Les cuire à four modéré et les poudrer 
de pistaches hachées en les sortant du four. — 
P. Lacam nous apprend que ce gâteau a été créé 
chez Grandin, à Saint,-Germain-en-Laye.
SAINT-HONORÉ, s. m. (Gâteau). — Dans 
l’origine ce gâteau était fait avec de la pâte à 
brioche. Puis on a remplacé les petites brioches 
qui l’ornaient par des petits choux et ensuite la 
croûte, par de la pâte à choux. Le milieu était garni 
de crème Chantilly, aromatisée à la fraise, à la 
violette, à la rose, à la framboise, à la vanille, etc.
Mais comme à Paris il y avait de la difficulté à 
obtenir de la bonne crème, surtout en été, les pâ­
tissiers commencèrent par y substituer, la moitié 
de blancs d’œufs, pour la maintenir plus ferme ; 
enfin, ils supprimèrent complètement la crème et 
la remplacèrent par un appareil bavarois, allégé 
par des blancs d’œufs, qui permirènt de donner la 
résistance désirée ; ce qui, du reste, ne gâte rien, 
cet appareil étant susceptible d’être aromatisé aux 
purées de fruits, à la vanille, au café, et aux 
différentes essences.
G âteau  S a in t-H o n o ré  (Entremets de put.). 
— Formule 4,846. — Préparer une pâte à foncer 
sucrée (voir P a t e ) ; l’abaisser et en couper de 
larges rondelles, de la grosseur que l’on veut faire 
le gâteau ; coucher dessus et tout autour, à l’aide 
de la poche à douille, une grosse bordure en pâte
;i choux (voir C h o u x ) . Coucher également sur la 
même plaque sept à huit petits choux très réguliers. 
Dorer le tout et faire cuire. Lorsque la croûte et 
les petits choux sont cuits et refroidis, on remplit 
ces derniers à l’aide de la poche, avec de la crème 
dont est garni l'entremets. Faire cuire alors du 
sucre au gros cassé, les glacer et les coller sur le 
turban de la croûte. Lorsqu’il est froid, le remplir 
de L’une des crèmes à Saint-Honoré, formules 1,282, 
1,283. Elle doit être dressée à la cuillère.
Remarque'. — On peut donner à cette crème 
tous les arômes que l’on désire. On garnit quelque­
fois les petits choux glacés avec du sucre en grains 
coloriés, des chinois ou cerises ; mais on devra s’é­
carter le moins possible de la formule primitive.
SAINT-JACQUES (Coquille), ,s. f . — La co­
quille Saint-Jacques Ostrea maxima  est un mol­
lusque bivalve, comestible, connu également sous 
les noms vulgaires de peigne, pélerme, palourde.
Fig. 1.029.— Coquilles St-Jacques dans un plafond prêtes à être gratinées.
Préparation d es C oquilles Saint-Jacques
(Cuis, préparatoire). — Formule 4,847. — Il 
existe trois méthodes, de nettoyer et de cuire les 
coquilles :
A. —• Celle qui consiste à  bien brosser et laver 
les coquilles et les mettre dans une grande casse­
role avec un peu d’eau salée et vinaigrée, et les 
soumettre à Pébullition pour les faire ouvrir ; on
^détache alors le mollusque et on le dépose sur une 
assiette ; on lave les coquilles concaves. Ce mode 
est surtout usité pour les coquilles fraîches.
B. — Détacher à cru le mollusque et le fair6 
pocher dans un court-bouillon au vin blanc ; laver 
les coquilles concaves pour s’en servir.
Cette méthode est surtout employée, lorsque le 
mollusque, en état d’agonie, s’ouvre de lui-même
C. — Laveries coquilles et les faire ouvrir sur 
le feu dans une casserole d’eau salée et acidulée ; 
détacher la coquille plate seulement et laisser le 
mollusque adhérer dans l’autre.
C oquilles Saint-Jacques au gratin . —
Formule 4,848. — Apprêter les coquilles selon la
méthode A, couper le mollusque en petits dés ; les 
mettre dans leurs coquilles préalablement beurrées 
et garnies d’une bonne sauce italienne, rehaussée 
d’une pointe de piment; saupoudrer de chapelure, 
mettre un peu de beurre par dessus et faire gratiner.
Fig. 1.030. — Coquilles »Saint-Jacques glacées f Formule 4,853).
C oquilles Sain t-Jacques à la provençale.
— Formule 4,849. — Préparer les coquilles selon 
la méthode B, Les couper en petits dés après être 
pochées au vin blanc et les mettre dans la coquille 
avec une sauce provençale (Voir ce mot) au pois­
son. Faire gratiner et saupoudrer de fines 1 erbes 
en sortant du four.
C oquilles S t-Jacques à la  Bercy. — For­
mule 4,850. —Préparer le mollusque selon la mé­
thode C ; Hacher ail, écha­
lote, ciboule et champi­
gnons crus. Assaisonner 
et mettre le tout légère­
ment pimenté avec du vin 
de madère, un peu de Fig. î.roi.-coquillessw ae^nes 
glace de viande et beurre la ,iantaat,enne (F' 4’S31)' 
dans la coquille contenant le mollusque adhérent ; 
ajouter un peu de chapelure, du beurre par dessus 
et faire gratiner au four.
C oquilles Saint-Jacques à la nantua- 
tienne. — Formule 4,851. — Préparer les 
coquilles selon la méthode A ; les couper en petits
F ig .  1.03-2. — C o q u ille s  S a in t - J a c q u e s  à. la  p a r is ie n n e  ( F .  4,852).
dés et les remettre dans la Coquille, avec un ragoût 
d’écrevisses à la nantuatienne selon la formule 
474; poudrer de fromage de parmesan râpé, mettre
un •peu de bourre dessus, un losange de truffes et 
faire gratiner sans chapelure.
C oquilles S t-Jacques à la parisienne. —
Formule 4,852 .— Apprêter les coquilles selon la 
méthode B. Couper le mollusque en petits dés; le 
mettre dans une casserole avec un peu de sauce 
béchamelle très réduite, et une égale partie de 
champignons coupés en petits dés ; rehausser le 
tout de poivre blanc frais moiilu ; beurre fin, corail 
de homard, ou un peu de purée de tomate. Garnir 
les coquilles avec ce salpicon; mettre dessus une 
rondelle de truffes, saupoudrer avec de la chape­
lure blanche, arroser avec du beurre d’écrevisse et 
faire gratiner au four. Dresser sur un plat à bor­
dure et garnir les intervalles de persil frais.
l-'ig. 1.033. — G âteau Saint-Michel (F . 4,^54).
C oquilles Saint-Jacques g lacées. — For­
mule 4,853. ■— Préparer les coquilles selon la mé­
thode A ; les couper' en salpicon, avec égale partie 
de truffes et de champignons. Assaisonner ce sal­
picon avec un peu de sauce béchamelle liée aux 
jaunes d’œufs et beurre fin et légèrement rehaussée 
d’une pointe de piment. Garnir le creux des coquil­
les avec ce salpicon, lisser la partie supérieure, et 
lorsque le tout est très froid, décorer avec des truf­
fes et glacer d’une légère nappe de gelée. Dresser 
sur une serviette à frange et placer au milieu une 
truffe glacée dans une papillote. Servir froid.
SAINT-LAMBERT. — Se dit d’une sorte de fri­
cassée de poulet, faite avec la cuisson de carottes 
blanches.
SAINT-MICHEL, s .m .— Nom donné au gâteau 
suivant aussi appelé Etoile du Nord.
Saint -Michel {Gâteau). — Formule 4,854. — 
Faire cuire de la pâte à génoise fine, selon la for­
mule 2,241, vol. III. En faire trois abaisses et les 
fourrer au beurre manié à la vanille et au café. 
Reposer les abaisses à leur j uxtaposition, garnir le
tour avec du beurre, lisser et saupoudrer d’aman­
des grillées et hachées.
A l’aide de la douille cannelée et de beurre au 
moka manié, faire une étoile pointillée au centre 
du gâteau, avec une rosace au millieu ; décorer 
l’espace resté libre à l’aide d’une autre poche à 
douille, garnie de beurre vanillé.
SAINT-PIERRE, s. m. — Nom vulgaire de la 
Dorée. (Voir ce mot). — Se dit aussi du petit-four 
suivant, aussi appelé bouchée.
Saint-P ierre (Petit four). — Formule 4,855. 
—• Faire cuire de la pâte à biscuit fondant, dans 
une grande plaque, les découper, les creuser, les 
abricoter et les garnir d’une purée de marrons ; les 
glacer à la vanille.
SAKI, s. m. — Boisson alcoolique obtenue avec 
du riz fermenté, en usage en Chine et au Japon. 
(Voir A R A C ).
SALAC, s. m. — Fruitpyriforme, commun dans 
l’île de la Malaisie, renfermant une amande alimen­
taire.
SALADE, s. f. All. Salat; angl. salaci; rus. 
salate ; ital. insalata ; mot dérivé de salare, saler 
avec la finale acle, de forme espagnole.— Substances 
alimentaires macérées dans de l’huile, du vinaigre, 
du poivre, du sel et des fines herbes, appelées four­
nitures. Toutefois, l’huile est quelquefois remplacée 
par de la crème, du lard fondu, et le vinaigre par 
du jus de citron; on ajoute le plus communément 
des jaunes d’œufs et de la moutarde. La condimen- 
tation accessoire en est très variée : dans le Midi, 
le chapon est indispensable.
H y g i è n e . —  Pour qu’elles soient absolument* 
salutaires et rafraîchissantes, les salades doivent 
être fraîches, assaisonnées avec du vinaigre de vin 
et ne pas les laisser cuire dans l’acide qui détruit 
les sucs alibiles recherchés. Ce qui a fait dire que 
pour faire une bonne salade il fallait trois person­
nes : un avare pour mettre le vinaigre, un sage 
pour les condiments et un prodigue pour verser 
l’huile. Cela en règle générale, bien entendu, car 
il y a des salades qu’il faut absolument laisser 
macérer dans une forte condimentation, mais quel 
que soit le genre ou l’espèce, l’abus du vinaigre 
est pernicieux pour l’estomac et pour le bon goût.
On distingue cinq genres de salades :
Les salades d 'herbacées ;
SAL SAL
Les salades de légumineuses ;
Les salades do tubercules ;
Les salades de fruits à baies et aqueux ;
Les salades composées.
Par extension, on a improprement dénommé 
salades les vinaigrettes de viandes, les macéra­
tions à Vhuile et les confitures fraîches. On écrira 
donc compote d'oranges ou confiture fraîche d'o­
ranges et non salade d'oranges ; bœ uf à la vinai­
grette, asperges à Vhuile, et non salade de bœuf 
et salade d’asperges.
TABLEAU DES SALADES N ATURELLES
SALADES HERBACÉES Radis
Alénois Raiponse
Artichaut Saisi lu
Asperge 
Ba rhode-Boue 
Còlevi.
SALADES DE LÉGUMINEUSES
Chenille
Chicorée Fenugvcc
Chou rouge H aricot flageolet
Chou brocoli H aricot vert
C iarlone LentilleNelumbo
Corne-de-Cerf P e tits  pois
Crambc
Cresson SALADES I)E TUBERCULES
Doucette Betterave
Endive Céleri rave
Fenouil (tiges de) Cerfeuil tubéreux
Fenugvcç Capucine tubéreuse
Fragoji F  enouil
Houblon (Pousses de) Igname
Joubarde
Laiteron P a ta te
Pommes de terre
Lampsane Truffes noires
Livèehe Truffes blanches
Mache
M assette . SALADES DE FRUITS A BAIES
Mosambe E T  AQUEUX
Agourci
P ét-S aï Aubergine
P icride Concombre
Pissenlit P im ent doux d'Espagne
Pourpier Tomate
A ssa ison n em en t des sa lades n aturelles.
— Formule 4,856.
Procédé général.— Chaptal qui aimait la salade, 
avait pour méthode de « saturer la salade d’huile, 
de poivre, de sel, et des fines herbes avant d’y 
ajouter le vinaigre, qui, disait-il, retombe au fond 
du saladier, en vertu des lois de sa pesanteur spéci­
fique». C’est très bien, mais, le sel ne se dissolvant 
pas dans l’huile, il est préférable de préparer 
l’assaisonnement au fond du saladier, d’en faire 
dissoudre le sel en opérant le mélange avant 
d’ajouter l’huile ; bien battu et mousseux on ajoute 
alors la salade pour la remuer aussitôt. Selon le 
genre, la salade doit être assaisonnée au moment 
ou vingt à trente minutes avant de servir.
Dans toutes les salades, naturelles ou compo­
sées, l’ail et les œufs durs sont facultatifs. Mais 
ce qui est indispensable, c’est les fournitures : 
tigelles de poireau ou ciboule, cerfeuil et estragon.
Salade au lard (Cuisine de campagne). ■— 
Formule 4,857.
Procédé général. — On choisit de la chicorée, 
du pissenlit ou dent-de-lion; après l’avoir éplu­
chée, lavée, égouttée, on l’assaisonne de poivre, 
sel, moutarde, d’un chapon et vinaigre ; on la re­
mue et on met le saladier au four, abrité d’un cou­
vercle de casserole. D’autre part, couper en dés 
du lard maigre de poitrine, le mettre dans la poêle 
sur le feu avec un peu de beurre et faire fondre à 
feu doux ; quand le lard commence à rissoler, ajou­
ter une cuillerée ou deux de farine, faire prendre 
couleur et verser sur la salade chaude et remuer 
vivement. — Servir aussitôt..
Salade à la crèm e (Cuisine de campagne). — 
Formule 4,858.
Procédé général.—On choisit de préférence pour 
cette préparation des salades de romaine, de laitue 
sanguine, d’endives, fraîches et tendres, de bro­
coli, de choux-fleurs, de haricots verts cuits, etc. 
On condimente la salade avec poivre, sel, fourni­
ture et peu de vinaigre ; on ajoute la crème fraîche 
à la place d’huile, on remue selon l’usage. — Dans 
le nord, on se sert aussi de crème aigre.
Salade de haricots flageolets, len tilles, 
fèves. — Formule 4,859.
Procédé général. — Tous ces légumes, secs d’or­
dinaire, sont trempés la veille dans de l’eau ; le 
lendemain, on les fait cuire dans de l’eau salée 
aromatisée d’oignon clouté, bouquet garni et ca­
rottes.
Aussitôt cuits on prépare dans un saladier un 
assaisonnement composé de poivre, quantité suffi­
sante de sel, ail et échalote ciselés, moutarde fran­
çaise, huile, vinaigre, un peu de. vin blanc sec et 
du bouillon, cerfeuil et estragon. Égoutter les lé­
gumes, les mettre chauds dans l’assaisonnement 
et les sauter souvent pour les en imprégner. A 
mesure que l’assaisonnement se dessèche, on 
ajoute soit un peu de vin soit un peu de bouillon, 
pour maintenir la salade humide.
Salade de pom m es de terre. — Formule
4,860. — Aussi appelée à la Parmentier. — Les 
pommes de terre cuites, à l’eau ou à la vapeur, doi­
vent être épluchées et coupées en lames et assai­
sonnées pendant qu’elles sont encore chaudes.
Procédé général. — Mettre dans une terrine de 
grandeur suffisante : ails, échalotes, oignons cise­
lés, fines herbes hachées, moutarde, poivre, sel,
huile, vinaigre, vin blanc et bouillon en quantité 
relative: battre le tout, ajouter les pommes de 
terre chaudes, remuer en faisant sauter le tout 
pour ne pas écraser et poudrer de fines herbes. — 
Laisser macérer avant de servir. Elle ne doit pas 
être sèche.
H y g iè n e . :— Cette salade ne convient qu’aux 
estomacs à toute épreuve.
Salade n égresse . — Voir la formule 4,330.
Salade de pom m es de terre à  la  péri- 
gourdine. — Voir la formule 4,329.
Salade de pom m es de terre au cresson .
— Aussi appelée à la Cressonnière. — Formule
4,861. — A la salade de pommes de terre indiquée 
plus haut, ajouter jaunes d’oeufs cuits, essence 
d’anchois, moutarde anglaise, estragon et feuilles 
de cresson épluché, laisser macérer avant de 
servir.
Salade de pom m es de terre à  la hollan­
daise. — Formule 4,862. — Régulariser avec 
l’emporte-pièce à. colonne, des pommes de terre 
longues et cuites ; les couper en rondelles, prépa­
rer une égale quantité de filets de harengs fumés. 
Préparer un assaisonnement avec du sel de céleri, 
échalotes, oignons et ail, très relevé et ajouter les 
pommes de terre chaudes et les filets de hareng. 
R em uer'et laisser macérer un instant avant de 
servir.
On l’appelle aussi salade de harengs à la 
hollandaise. (V o ir  H a r e n g s .)
Salade de pom m es de terre à  l ’a lle­
m ande. — Formule 4,863. — Cette salade se 
distingue de la précédente par la composition sui­
vante : pommes de terre en rouelles, pommes 
acidulés en dés, oignons ciselés, concombre confit 
au vinaigre et cornichons émincés, filets de harengs 
salés et taillés en dés et fines herbes. Préparer 
l’assaisonnement dans un saladier avec jaunes 
d’œufs crus écrasés, moutarde, poivre et facultati­
vement un peu de cumin ou de fenouil, un peu de 
bière blanche ou de bouillon. Ajouter le tout dans 
le saladier et le sauter.
Salade de choucroute {Cuis, allemande). — 
Formule 4,864. — En Allemagne, en Autriche et 
en Russie, cette salade est très goûtée, mais il 
faut avoir un estomac spécial aux naturels du nord 
pour la supporter.
Laver de la choucroute crue, l’égoutter, l’essuyer 
dans un linge, la mettre dans uu saladier et l’as­
saisonner, de poivre, sel, huile, vinaigre et fenouil 
ou cumin. Bien remuer pour mélanger l’assaison­
nement.
Salade à la H um bert (Cuis. italienne).— For­
mule 4,865.—Peler, égrener des tomates Roi-Hum- 
bert, les presser pour extraire l’eau ; les émincer 
et les déposer dans une assiette en les saupoudrant 
une heure avant de faire la salade ; le sel ayant 
la propriété d’exsuder l’eau. D’autre part, émincer 
des piments doux, poivrons, égoutter les tomates 
et mélanger le tout dans un saladier, en assaison­
nant de poivre, de sel, huile et vinaigre, persil 
haché et facultativement d’ail. Laisser macérer la 
salade, l’égoutter sur un tamis et la dresser.
Salade Mikado {Cuis espagnole). — Formule 
4,866. — Peler des tomates Mikado bien mûres, 
après les avoir plongées à l’eau bouillante et reti­
rées aussitôt ; les couper en deux tranversalement, 
et presser chaque moitié entre les doigts pour en 
extraire les pépins. Les émincer et les déposer 
dans un plat en les saupoudrant pour faire exsuder 
l’eau et les laisser ainsi pendant une heure.
-Egoutter les tomates, les mettre dans un saladier 
et les assaisonner d’oignon, gousse d’ail, estragon, 
cerfeuil, ciboule, le tout haché finement; ajouter 
sel et poivre blanc du moulin, une pointe de pi­
ment de Cayenne : huile et vinaigre. Mélanger et 
mettre en lieu froid jusqu’au moment de servir.
S a lade  de b e tte ra v e  — Formule 4,867. — 
Procéder comme pour les betteraves matinées, 
pour hors-d’œuvre. (Voir B e t t e r a v e s ).
Salade Trophy. — Formule 4,868. — Peler, 
égrener et couper en morceaux des tomates Tro­
phy (Voir tomates), les assaisonner avec oignons 
hachés, fines herbes, poivre, sel, ajouter une 
quantité relative de piment cerise (voir piment), 
du blanc de volaille émincé et des truffes blanches 
du Piémont. Laisser macérer, ajouter l’huile au 
dernier moment et dresser en pyramide.
Salade à  l ’am éricaine. — Formule 4,860.' 
— Couper en quartiers des tomates pelées et égre­
nées ; émincer des pommes de terre chaudes, des 
petits filets de pousses de céleri très tendres, du 
gombo, des fines herbes, le tout en quantité rela­
tive. Faire une salade de haut goût et la dresser 
dans un saladier ordinaire ; l’entourer d’une cou­
ronne d’œufs durs et de poulet à la gelée.
Salade d’aubergines (Voir ce mot).
. Salade de concom bres (Voir la form. 1,041).
Salade de t ig e s  de céleri (Cuis, française).
— Formule 4,870. — Effiler les ligneux extérieurs 
des jeunes tiges de céleri 011 branches, les couper 
par morceaux longs de six centimètres. Préparer 
un assaisonnement avec moutarde, jaunes d’œufs 
ci'us, poivre, sel, une pointe de piment, vinaigre, 
huile et fines herbes. Battre l’assaisonnement et 
laisser macérer pendant une demi-heure avant de 
servir.
Salade de céleri en branches (Cuis, fran­
çaise). — Fo/‘mule 4 ,8 7 1 .— Laver le céleri et le 
servir au naturel accompagné d’une sauce rémou­
lade.
Salade de tête  de céleri (Cuis, française). — 
Formule 4,872 .— Eplucher et couper en deux des 
têtes de céleri; les faire cuire à l’eau salée en les 
conservant croquantes ; les couper en bâton de 
l’épaisseur d’un centimètre ; préparer un bon 
assaisonnement, dans un saladier, et ajouter le 
céleri chaud. Laisser macérer en sautant souvent.
— C’est une excellente salade d’hiver.
Salade des G obelins. — Voir ce mot.
Salade japonaise. — Voir ce mot.
Salade à la  B agration. —■ Voir ce mot. .
Salade à la  Francillon. — Voir ce mot.
Salade Lackm é (Cuis. espagnole) .—• Formule 
4,873. — Couper en dés de la betterave préalable­
ment marinée avec poivre, sel et vinaigre et les 
déposer dans un saladier.
D’autre part, mettre du riz dans une casserole et 
le mouiller, au double de sa hauteur, avec du bouil­
lon et le faire cuire vingt minutes ; le laisser refroi­
dir et l’ajouter dans le saladier en quantité double 
de celle de la betterave ; assaisonner de poivre, sel, 
une pointe de piment de Cayenne, huile, vinaigre 
et remuer. — Cette salade est généralement bien 
reçue par les amateurs de riz.
Salade à la F lam enca (Cuis, espagnole). — 
Formule 4,874. — Employer :
Tète de céleri b la n c h i   gram m es 300
Truffes c u i te s ................................... — 250
Pommes de te rre  nouvelles
cuites à l’eau ................................  — 250
Quelques piments coupés en tronçons.
Procédé. — Couper les truffes, les pommes de 
terre, le céleri en julienne. Préparer dans le sala­
dier un bon assaisonnement avec sauce rémoulade, 
sel de céleri et estragon; ajouter toutes les subs­
tances, pendant qu’elles sont encore chaudes, bien 
opérer le mélange et laisser macérer un instant.
Au moment de servir dresser dans un petit sala­
dier et décorer avec des rondelles de truffes et de 
céleri ; établir une rosace dans la partie supérieure 
avec des piments rouges.
Salade à  la P ieukerke (Cuis, espagnole). — 
Formule 4,875. Employer :
Filets cuits de vo la ille ... . gramm es 300
Truffes........................................... — 250
Pointes d’asperges....................  — 300
Petits pois fins............................  — 300
Procédé. — Tailleries filets de volaille en grosse 
julienne; les faire macérer au vin (Voir Ma c é r a ­
t io n ); tailler également les truffes en grosse ju­
lienne et les faire macérer au madère.
D’autre part, faire cuire les légumes à l’anglaise. 
Pendant ce temps on aura préparé un bon assai­
sonnement à base de mayonnaise. Aussitôt les lé­
gumes cuits, les égoutter, les rafraîchir et les 
mettre dans le saladier avec les filets de volaille et 
les truffes ; sauter pour opérer le mélange et lais­
ser macérer un instant.
Au moment de servir, dresser sur un compotier 
creux et décorer la salade avec asperges, truffes, 
filets de volaille et petits pois. (Ces trois dernières 
formules me sont communiquées par Ch. L e  S é n é ­
c h a l . — Madrid).
Salade Isabel (Cuis, espagnole). — Formule 
4,876. — Employer :
Langoustines d’Espagne cuites, grammes 300
Grosses crevettes..........................  — 250
Piments d o u x . . .  ............................  — 150
Filets d’anchois..............................  — 150
Truffes blanches  ..........................  — 200
Saumon fu m é ......................................  — 200
Câpres, Capucines confites et pi­
m ents..................................................  — 150
Procédé. — Préparer un fort assaisonnement 
dans le saladier, avec moutarde, sel de céleri, 
estragon et fines herbes. Couper le tout en grosse 
julienne, mettre ces substances dans le saladier et 
remuer pour opérer le mélange. Laisser macérer 
un instant, et au moment de servir, dresser en py­
ramide sur un compotier; décorer avec les piments 
les câpres, les capucines et des filets de langous­
tines ; établir dans le haut de la pyramide une 
couronne de crevettes piquées dans une truffe.
Salade de la itue à  la crèm e a igre (Cuis, 
russe. — Latouke so smitane). — Formule 4,877. 
— Eplucher de la laitue tendre et pommée et pré­
parer, d’autre part, l’assaisonnement suivant :
Déposer quatre jaunes d’œufs durs dans une ter-
l'ine, les broyer et ajouter tin décilitre de cròme 
aigre, bien mélanger et passer au tamis ; assai 
sonner de sel, poivre, vinaigre, cerfeuil, fenouil et 
estrggon hachés. Verser l’assaisonnement sur la 
salade, remuer, la dresser et la décorer dessus de 
tranches d’agourcis frais émincés.
Salade de betterave à la ru sse  (Swiolcle 
Marinowannaï). — Formule 4,878, — Emincer 
les betteraves cuites en rondelles, les ranger par 
lits dans un bocal en alternant avec du raifort 
râpé ; verser du vinaigre bouillant dessus et la:sser 
mariner vingt-quatre heures. Servir ainsi ou assai­
sonné comme une salade ordinaire.
Salade d’agourci à la  ru sse  (Agourei swéjé). 
— Formule 4,879, — Eplucher et émincer des 
agourcis (voir ce mot) ou concombre de Russie 
frais ; les déposer sur un tarais et les saupoudrer 
de sel pour faire exsuder l’eau ; les mettre ensuite 
dans un saladier et assaisonner d’huile, de vinaigre, 
poivre, sel, s’il est nécessaire, et sommités de 
fenouil hâché. Remuer et servir.
Salade d’agourci à la  polonaise. — For­
mule 4,880. — Préparer les agourcis comme ci- 
dessus et assaisonner comme la laitue à la crème 
aigre.
Salade de choux rou ges à la polonaise.
(Salate is kapousste Jcrassnaïpo Polsslci). — For­
mule 4,881. — Egoutter des choux rouges mari- 
nés, en petite quantité, pendant une heure seule­
ment par le même procédé indiqué à la formule 
940 ; les mettre dans un saladier et ajouter le 
même assaissonnemeut que pour la laitue à la 
crème aigre citée plus haut, mais en remplaçant 
l’agourci par des tranches minces de radis noir.
Salade de choux rou ges à la polonaise
(Autre méthode). — Voir la formule 911.
Salade de chou-fleur ou brocoli. Voir la 
formule 952.
Salade A lexandre (Haute cuisine russe). —
Formule 4,882. — Employer :
Filets de gelinotte cuits................ grammes 300
Filets de faisan.................................  — 200
Truffes noires....................................  — 500
Agourcis confits................................  — 250
Piccalilly....................................... .— 250
Maigre de jambon d'ours  — 300
Filets d’anchois de Norvège. . . — 200
Cognac vieux.................................  décilitre 1
Procédé. — Tailler le tout en gros dés. D’autre 
part, préparer dans un saladier un assaisonnement
avec moutarde, raifort râpé, poivre, sel, vinaigre, 
pointe de cayenne, fenouil, le tout lié avec un pou 
de sauce mayonnaise ; y mélanger toutes les subs­
tances et faire macérer pendant une heure au 
moins.
Ajouter alors un coulis à l’essence de gibier 
réduit à glace et suffisamment corsé pour congeler 
le tout. Reverser à l’état tiède dans la salade et 
remuer.
Pendant ce temps on aura chemisé un gros 
moule plein, avec de la gelée et bien décoré 
intérieurement ; y mettre la salade avec précaution 
et la faire congeler en lieu froid. Au moment de 
servir, tremper vivement le moule à l’eau tiède, 
démouler sur un grand plat rond et garnir de 
truffes et de croûtons de bonne gelée de gibier.
S a lad e  W la d im ir  (Haute cuisine russe). — 
Formule 4,883. — Employer :
Sterlet mariné.. ......................... grammes 250
Saumon fumé..............................
Filets de harengs salés et fumés
Filets d’ancliois..........................
Bisques d’écrevisses...................
Queue de langouste : .................
Olives farcies...................... .........
Mixed Pickles..............................
Agourci....................................
Anchois de Norvège •........
Truffes..........................................
Procédé. — Tailler le tout en gros carrés longs. 
Passer les anchois de Norwège au tamis ; passer 
également au tamis, l’estomac et le corail des lan­
goustes : recueillir la purée et la mettre dans une 
terrine pour faire l’assaisonnement avec raifort 
râpé, vinaigre, poivre, sel, piment, câpres, fenouil, 
moutarde, huile et mayonnaise ; ajouter les subs­
tances, remuer et laisser macérer pendant une 
heure au moins.
Dresser en pyramide sur un compotier, la déco­
rer et dresser tout autour par groupes alternés, 
du caviar et des œufs durs.
Remarque. — Voilà en résumé les vraies salades 
russes : ces deux dernières, inédites jusqu’à cejour, 
résument plus, synthétiquement les types de la 
haute cuisine russe. Il est évident que dans la cui­
sine bourgeoise du nord, comme partout ailleurs, 
il s’opère des mélanges qui font une diffusion géné­
rale ; mais le praticien fera bien d’éviter les amal­
games discordants. Voici maintenant quelques sa­
lades russes à la française.
S a lad e  D anichefï(Cuisine française). — For­
mule 4,884. —  Bien que le composé de cette
250
125
125
250
250
250
150
200
200
300
salade ne me paraisse pas du meilleur goût, je la 
publie, parce qu’elle a une certaine renommée dans 
les restaurants do Paris.
Procédé. — On emploie : pommes de terre cuites 
à l’eau, pointes d’asperges, fonds d’artichauts, 
champignons crus, truffes cuites, queues d’écre- 
visses, têtes de céleri blanchies; le tout coupé en 
tranches ou en gros carrés longs. Faire un bon 
assaisonnement avec poivre, sel, fines herbes, le 
tout relevé d’une pointe de piment ; remuer pour 
mélanger et au moment de servir dresser la salade 
en pyramide en la décorant de queues d’écrevisses 
et de champignons ; l’accompagner d'une sauce 
mayonnaise ou rémoulade.
Salade m ou lée à la  ru sse  (Cuis, française). 
— Formule 4,885. — Couper en dés : blanc de 
poulet, filets de perdreau ou de gélinotte, jambon, 
rosbif ou filet de bœuf froid, truffes, filets d’an­
chois de Norvège et saumon fumé ; assaisonner le 
tout avec poivre, sel, jus de citron et poudrer de 
cerfeuil et estragon hachés.
D’autre part, lever à la cuillère à légumes des 
carottes, des têtes de céleri et des pommes de 
terre et les faire cuire séparément. Apprêter éga­
lement des pointes d’asperges, des haricots verts 
en losanges, des petits pois, des concombres, des 
cèpes confits au vinaigre et des betteraves rouges ; 
assaisonner le tout avec poivre, sel et de la sauce 
rémoulade ou ravigote et des piccalilly. Egoutter 
l’autre partie de la salade sur un tamis et la mé­
langer aux légumes. Ajouter un peu de gelée fon­
due etj^. tenir de haut goût.
Chemiser un moule sur la glace avec de la gelée; 
le décorer avec les légumes, en fixant le décor avec 
de la. gelée ; remplir le moule avec la salade et le 
laisser congeler pendant deux heures.
Démouler la salade sur un pain vert ou fout 
simplement sur un plat rond nu ; garnir la base 
avec des moitiés d’œufs coupés .en travers et dont 
011 aura remplacé le jaune par du caviar; garnir 
les interstices avec de la gelée hachée et poussée 
à la poche.
Remarque. — On peut aussi établir une bordure 
de gelée dans laquelle on a dressé des moitiés 
d’œufs, le tout décoré en sens inverse avec des 
piments rouges et des truffes noires. On fait coagu­
ler la bordure et on la renverse sur un plat; on 
dresse la salade au milieu en pyramide et on la 
décore avec les légumes.
Salade à l ’ita lienne (Cuis, française). — 
Formule 4,880. — Tailler en dés ou en filets de la
mortadelle, du saucisson de Lyon ou d’Arles, de la 
langue écarlate, des filets de harengs fumés, des 
filets d’anchois, des olives farcies, des cornichons, 
des câpres ; assaisonner le tout avec une sauce 
rémoulade.
D’autre part, tailler également tous les légumes 
primeurs dont on dispose ; les assaisonner de 
poivre, sel, huile et vinaigre ; mélanger les deux 
parties de la salade ; la dresser en pyramide dans 
un saladier et la décorer en spirale, avec les mêmes 
substances que comporte la salade.
Remarque. — On fait quelquefois glacer cette 
salade dans de la gelée en procédant comme pour 
la salade à la russe.
Salade à la sic ilienn e (Cuis, italienne). — 
Formule 4,887. — Couper en gros dés des têtes de 
céleri cuites, des fonds d’artichauts, des pommes 
de terre chaudes, des tomates pelées et égrenées, 
quelques piments; ajouter des fines herbes hachées. 
Bien assaisonner le tout, lier avec une sauce 
rémoulade, dresser en pyramide et garnir la base 
d’une couronne de quartiers d’œufs durs.
Salade à la  vén itienne (Hßute cuisine) . — 
Formule 4.888. — Tailler en rondelles, ou en gros 
dés réguliers une égale partie delangue écarlate, de 
mortadelle, de rosbif, de poulet rôti, de filets d’an­
chois, haricots verts, chou brocoli, tomates pelées 
et égrenées, tète de céleri cuit ; et en quantité moitié 
moindre, olives noires farcies, piment doux, truf­
fes du Piémont. Assaisonner les légumes et faire 
macérer les viandes séparément. Les égoutter sur 
un tamis, mettre le tout dans un saladier, avec une 
quantité suffisante de sauce ravigote à la mayon­
naise (Voir R a v i g o t e ) .  Remuer pour opérer le mé­
lange, et dresser en pyramide dans un saladier ou 
un compotier. .
Garnir entièrement la surface avec des jaunes 
et des blancs d’œufs, des fines herbes,' le tout 
haché; monter en spirale et couronner la base 
avec des moitiés d’œufs durs, des anchois roulés 
garnis d’une olive.
Remarque. — On peut aussi mouler cette 
salade comme la salade moulée à ia  russe, enajou 
tant un peu de gelée dans la ravigote. Tout aussi 
agréable est le dressage qui consiste à faire dans 
le moule une bordure de gelée décorée avec des 
œufs, des olives et des truffes noires. On dresse la 
salade en pyramide dans'le puits et on décore la 
surface en spirale.
Toutes ces méthodes de dressage sont subordon­
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nées au genre de travail et au temps dont on dis­
pose.
Salade à la  V ictoria. — Formule 4 889. — 
Apprêter des pointes d’asperges et couper en ju­
lienne du céleri rave, des pommes de terre chaudes, 
des truffes, des fonds d’artichauts ; assaisonner le 
tout de haut goût. Dresser la salade en pyramide 
au milieu d’une bordure de gelée décorée avec des 
moitiés d’œufs.
S alade  à  la  m acédo ine  de lé g u m e s . —
Formule 4,890. ■— Préparer une macédoine de 
légumes (Voir Ma c é d o in e ) taillés à la colonne ou 
à  la cuillère ; ajouter tous les autres légumes tels 
que petits pois, pointes d’asperges, haricots verts,, 
chou-fleur, fonds d’artichauts, têtes de céleri ; 
assaisonner de haut goût, ajouter estragon et cer­
feuil. Dresser en pyramide.
S a lad e  de p r im e u rs  à  la  p ay san n e . —
Formule 4,891. — Au printemps on peut obtenir 
une salade exquise de la façon suivante :
Cuire séparément à l’eau salée des haricots verts 
.e t flageolets, des petites carottes tournées, des 
petites pommest de terre nouvelles et des petits 
oignons nouveaux. Assaisonner le tout, selon la 
méthode ordinaire, pendant que les légumes sont 
encore chauds, en ajoutant des feuilles de celeri, 
des tigelles d’ail, estragon et cerfeuil hachés.
S a lad e  de h a r ic o ts  p an ach és . — Formule 
4,892. ■—■ Ces légumes qui apparaissent vers la 
fin de l’été se maintiennent jusque vers la fin de 
l’automne.
Choisir des haricots verts sans parchemins, des 
haricots écossés nouveaux : les faire cuire sépa­
rément à l’eau salée ; les égoutter, les mélanger et 
les assaisonner chauds selon la méthode ordinaire.
S a lad e  de g ib ie r  à  la  g e lée  (Ille cuis.) For­
mule 4,893.— Emincer les chairs d’un gibier à plu­
mes, cuit et froid ; les saupoudrer et les faire macé­
rer une demi-heure dans la macération de la for­
mule 3,109 ; les égoutter et les mettre dans un 
saladier avec une quantité suffisante de sauce 
oyonnaise, selon la formule 2,264, et une quantité 
relative de bornie gelée à l’état liquide ; mélanger 
le tout, et avant qu’il soit froid, le mettre dans un 
moule ii dôme chemisé et décoré avec blancs d’œufs 
et truffes. Faire congeler, démouler sur un plat 
froid et garnir la base de quartiers d’œufs et de 
cœurs de laitues.
S a la d e  de  p o u le t à  l ’a n g la ise . — Formule
4,894. — Chemiser une bordure avec de la gelée, 
en décorer l’intérieur avec moitié œufs, truffes et 
piments; remplir la bordure avec des morceaux de 
poulet désossés, dépouillés de leur peau et préala­
blement macérés et assaisonnés ; remplir les inter­
stices avec une bonne gLÛée chaufroid à blanc et 
de haut goût et faire prendre le tout sur glace
D’autre part, préparer une macédoine avec des 
légumes primeurs, cuits à l’anglaise et assaison­
nés avec poivre, sel, huile, vinaigre, cerfeuil et 
estragon hachés, renverser la bordure sur un plat 
rond fi'oid et dresser dans le puits les légumes en 
pyramide.
Remarque. — On peut supprimer le turban de 
gelée. Dans ce cas, on dresse la mécédoine en py­
ramide, autour de laquelle on établit une couche 
de poulet préalablement désossé et macéré. Enfin, 
on entoure la base d’une couronne de moitiés d’œufs 
durs et de cœurs de laitue.
Salade de pou let (Cuis, française). — For­
mule 4,895. — Désosser des poulets cuits et 
froids, en enlever la peau, escaloper les chairs en 
morceaux aussi réguliers que possible et les mettre 
dans un saladier avec ciboulette, estragon et cer­
feuil hachés, poivre, sel, huile et vinaigre. Laisser 
macérer pendant vingt minutes environ, en les 
sautant souvent. Dresser le poulet en pyramide 
sur un compotier, établir tout autour une bordure 
d’œufs durs et de cœurs de laitue assaisonnés à 
part.
Remarque. — Il est évident que l’on peut fa­
cultativement faire l’adjonction de primeurs, pris 
avec delà gelée soit au naturel à l’anglaise, mais 
il ne faut pas oublier que toute autre addition 
entraîne une nouvelle dénomination qui n’est plus 
l’expression exclusive de salade de poulet.
Salade de truffes b lanches du P iém on t
(Flaute cuisine italienne). Formule 4 896. —Bros­
ser les truffes, les mettre dans ude casserole avec 
vin blanc du Xérès ou madère, couvrir la casserole 
et les soumettre à une ébullition de cinq à dix 
minutes. D’autre part on aura préparé dans un sala­
dier un assaisonnement composé de jaunes d’œufs 
durs passés au tamis (deux par service) que l’on 
aura dissous avec de l’huile, du jus de citron; de 
la moutarde fine et finir avec poivre, sel, huile et 
vinaigre. On coupe les truffes chaudes après les 
avoir épluchées en laissant tomber les lames dans 
le saladier ; laisser macérer trente minutes au 
moins et dresser en pyramide sur un compotier.
Remarque.— La truffe blanche de bonne prove­
nance est très aromatique, de parfum d’une 
exquise suavité et les Italiens la préfèrent à la 
noire qui est presque toute conservée pour l’expor­
tation. Le prix de la truffe blanche est très élevé; 
selon la saison, 011 la paye jusqu’à 120 francs le 
“kilogr. Sa qualité essentielle étant la fraîcheur, elle 
se mange peu cuite; les amateurs la préfèrent crue.
Salade de truffes noires à la parisienne.
{Haute cuisine). — Formule 4.807. — Brosser des 
truffes fraîches (si elles étaient de conserve il fau­
drait les faire chauffer au bain-marie après avoir 
débouché le flacon) les faire cuire au vin de Madère 
ou de Xérès sec, pendant quinze à vingt minutes. 
Eplucher les truffes, les tailler en lames et les 
mettre chaudes dans l’assaisonnement indiqué 
pour la salade de truffes blanches.
Remarque. — La richesse des truffes, la fuga­
cité essentielle de leur arôme ne permettent l’asso­
ciation d’aucun produit de haut goût, d’aucun 
condiment trop aromatique; la finesse du parfum 
des truffes doit seule dominer.
Salade de truffes panachée à la tou lou ­
sa ine (Haute cuis.). — Formule 4,808.
Procédé général. — Mélanger en égales parties, 
tête de céleri cuit, truffes épluchées, le tout chaud, 
coupé en rouelles et olives farcies ; mélanger dans 
un bon assaisonnement.
Salade de poisson . (Cuis, française).— For­
mule 4,890.
Procédé général. — On met en salade toutes 
sortes de poissons, mais, principalement, ceux de 
l’ordre des malacoptérygiens à chair feuilletée et 
sans beaucoup d’arêtes ; tels que le saumon, le 
turbot, le brochet, le bar, le cabillaud, le merlan, 
etc. Le poisson cuit au court-bouillon et froid, on 
distrait la peau et les arêtes et on divise les chairs 
par lames aussi régulières que possible. Préparer 
un assaisonnement dans un saladier, y mettre le 
poisson, le sauter et le laisser macérer dix à quinze 
minutes au moins.
Facultativement, on peut dresser le poisson en 
pyramide sur un compotier, en décorant la base 
avec oeufs et cœurs de laitues ; soit en le dressant 
sur un saladier et établissant dessus un grillage 
de filets d’anchois dont on a garni les triangles 
avec jaunes et blancs d’œufs hachés, fines herbes 
et câpres. On établit tout autour une couronne de 
filets d’anchois roulés, contenant une olive tournée.
11 est évident que ces salades de poissons peu­
vent aussi être dressées à la gelée en forme d’as­
pic. (Voir ce mot).
Salade de lan gou stin es (Cuis, espagnole). 
— Formule 4,000. — Aussi appelée salade à la 
Montellano.
Faire cuire à l’anglaise des pointes d ’asperges 
vertes, des haricots verts et des petits pois ; éplu­
cher et émincer quelques radis el la chair des lan­
goustines d’Espagne que l’on peut remplacer par 
des crevettes.
Préparer un assaisonnement avec huile, vinai­
gre, poivre, sel, moutarde anglaise, pointe de 
cayenne, essence d’anchois, cerfeuil et estragon 
hachés; ajouter toutes les substances et bien mé­
langer. Mettre sur la glace avant de servir. (Corn, 
par G. L. S. — Madrid).
Salade de hom ard à la ru sse . — Voir 
H o m a r d .
Salade de hom ard aux truffes. — Voir 
H o m a r d .
Salade d’écrev isses  à la nantuatienne
(Haute cuisine). — Formule 4,001. — Châtrer et 
faire cuire trois ou quatre douzaines d’écrevisses au 
court-bouillon, au vin blanc, avec légumes et aro­
mates d’usage. Sortir les bisques de leur carapace, 
piler les plèvres avec la masse thoracique, passer 
au tamis et eu recueillir la purée. La mettre dans 
un saladier, avec poivre, sel, un peu de vinaigre 
devin ou jus de citron et huile fine ; ajouter les 
bisques chaudes, laisser macérer pendant vingt ou 
trente minutes, en les sautant souvent. Les dres­
ser dans des petites coquilles de ri cardes, Saint- 
Jacques ou Vénus,
Salade de crustacés à la Neptune. — For­
mule 4,002. — Cuire une langouste selon la for­
mule 1,243 et, pendant qu’elle est chaude, en 
décarapacer la queue ; sortir le boyau intestinal ; 
escaloper les chairs et les mettre dans une macé­
ration selon la formule 3,105.
Pendant ce temps, piler la matière thoracique 
avec le corail de la queue, s’il y en a. Passer au 
tamis et recueillir la purée ; la mettre dans un 
saladier, avec poivre, sel, huile et vinaigre, une 
pointe de cayenne.
D’autre part, faire pocher des huîtres fraîches 
dans de l’eau acidulée et salée ; le temps de les 
faire raidir seulement. Faire ouvrir des moules 
dans une casserole sur le feu avec sel et jus de 
citron ; les détacher des valves et les mettre dans
le saladier avec un peu de leùv eau ; ajouter éga­
lement les huîtres chaudes, pochées, ainsi qu’une 
quantité relative de crevettes ou de queues d’écre- 
v is s e s sa u te r  le tout et laisser mariner pendant 
quelques minutes.
Dresser sur un compotier ou sur un plat rond les 
escalopes de langouste en forme de turban serré et 
haut. Dresser au milieu, en pyramide, la garniture 
composée d’huîtres, de moules et de crevettes.
Mettre le restant de la sauce dans une sauce 
rémoulade et la servir à part.
Remarque. — Ces deux dernières formules sont 
des- plus riches ; elles se distinguent surtout par 
l’accord et leur composition naturelle. On peut 
évidemment, selon les circonstances, faire des 
associations plus ou moins hétérogènes en leur 
donnant des appellations diverses, mais je laisse 
au praticien ce soin, tout de circonstance, et l’en­
gage à ne s’écarter que le moins possible de la 
nature et de la pureté des éléments qui doivent 
composer une salade de crustacés.
SALAGE, s. m. — Action de saler les substances 
alimentaires. Ne pas confondre avec salaison.
SALAISON, s. f. —- All. das Gesalzene; augi, 
salted provisions ; ital. salsume; esp. cecina. De 
salsamatum. — Ensemble des substances alimen­
taires salées. Les salaisons sont des conserves ali­
mentaires connues depuis la plus haute antiquité.
L’action du salage a pour effet de saturer la 
partie aqueuse des viandes, de s’insinuer dans les 
tissus et de coaguler les parties albuminoïdes, en 
tuant du coup les germes fermentescibles ; et 
par ce fait même détruit toutes les propriétés ali- 
biles de la viande fraîche. On distingue plusieurs 
sortes de salaisons ; celles obtenues par le salage à 
sec, par la saumure, et le salage mixte. (Voir
JAM BON e t  SA UM U RE).
H y g i è n e . — L’usage immodéré des salaisons 
produit quelquefois,la diarrhée et le scorbut; mais 
il suffit, pour combattre ces effets, de les condi- 
menter avec du jus de citron (Voir j u s ). Les meil­
leures salaisons sont donc celles au demi-sel ou 
obtenues par la saumure. (Voir J a m b o n  et S a u ­
m u r e .) •
SALAMANDRE, s. f  — Barre de fer d’environ 
un mètre et demi de longueur, élargie et aplatie 
d’un bout, que l’on chauffe à blanc et que l’on 
approche des mets, pour leur donner une appa­
rence gratinée.
On se sert aussi de salamandre à gaz, contenant 
à l’extrémité une sorte de pomme d’arrosoir per­
forée de trous.
SALAMI, s. m. — Le salami est un produit de 
la charcuterie italienne, comme son nom l’indique.
Les salamis de Bologne jouissent d’une ancienne 
renommée.
Salam i de B ologne (Charcut. italienne). — 
— Formule 4,903. —■ Procéder exactement et 
avec les mêmes produits et comme il est indiqué à 
l’article mortadelle formule 8,348, en ayant soin 
de supprimer la cochenille. On les emballe dans 
des boyaux gras de porc, d'une longueur de cin­
quante à soixante centimètres ; on les suspend au 
séchoir pendant quatre ou cinq jours, on les ficelle, 
et on les remet au séchoir jusqu'à ce qu’ils soient 
secs. Les salamis se mangent crus.
S alam i à l ’ita lien n e (Chare, française). — 
Formule.4,904. — Employer :
B œ uf sans ten d o n s ......................k ilo g r. 3
P o rc  m aig re  sans n e r f   » (>
L a rd  f ra is    » 1.500
Procédé. — Hacher le bœuf très menu ; hacher 
aussi, mais grossièrement, le porc maigre; couper 
le lard en dés d’un centimètre. Réserver le lard et 
ajouter aux deux viandes l’assaisonnement suivant :
Sel de cuisine p ilé ....................... g ram m es 400
P o iv re  b lanc m o u lu ......................  > 40
P o iv re  n o ir e n tie r .........................  » 20
Gousses d ’a i l . . .   .....................  nom bre C>
Manier bien le tout, de façon à bien mélanger 
l’assaisonnement et ajouter les lardons ; mélanger 
encore, introduire la chair dans l’appareil, et pous­
ser dans des boyaux gras de bœuf ou dans des 
chaudins. Suspendre les saucissons et les laisser 
s’essuyer pendant quelques jours, les ficeler et les 
remettre au séchoir jusqu’à ce qu’ils soient secs. 
On ne cuit pas les salamis ; c’est pourquoi ils doi­
vent être très secs.
Salam i à l ’allem ande (Deutscher Salami). —
Formule 4,905. — Employer :
Bœuf sans tendons.............. •...................... kilog. 2
Viande m aigre de porc, sans tendons » 1
Lard frais ferm e.................................   » 1
Procédé. — Hacher le bœuf très menu ; hacher 
aussi plus grossièrement la viande de porc ; coupel­
le lard en dés et préparer l’assaisonnement suivant :
Sel de cuisine p i lé ......................  grammes '120
Poivre blanc moulu ...................  » 20
Sucre en p o u d r e ............................. > 2
S a lp ê tre ............................................  ■> S
Faire infuser dans deux décilitres de vieux vin 
du Rhin, une demi-douzaine de gousses d’ail. 
Ajouter l’assaisonnement sur les viandes, arroser 
avec le vin en retirant l’ail et bien manier le tout ; 
ajouter enfin le lard et mélanger. Pousser ces 
chairs à la seringue dans des vessies de veau ; les 
suspendre au séchoir pendant quelques jours. Les 
ficeler, les fum erà froid, et achever le séchage à 
air sec. Gomme les précédents ils se mangent crus 
et doivent être très secs.
/ V
SALAMBO, s. m. — On a donné ce nom, en 
mémoire du célèbre roman de Flaubert, à un petit 
four ou bouchée qui se prépare de la façon sui­
vante :
Salam bô (Bouchée). — Formule 4.900. — 
Coucher, à l’aide de la douille à langue de chat, de 
petits choux longs de quatre centimètres. Les gar­
nir à la crème à la vanille et les glacer au sucre 
cuit au cassé. Avant qu’ils soient refroidis on sème 
des pistaches hachées dessus.
SALANGANE, s. f .  — O iseau d e la  fam ille  des  
h iron d e lles  ; Hirundo esculenta de L inné, dont on 
d istin g u e cinq v a r ié tés  ; (vo ir  A l c y o n ) e t  qui four­
n isse n t  un nid com estib le  com m uném ent appelé  
nid d'hirondelle.
La salangane habite l’archipel Indien ; elle pul­
lule surtout en Chine, en Cochinchine et au Japon. 
Elles suspendent leurs nids au sommet des rochers 
dans les fissures abritées de la pluie. C’est là que 
les habitants des îles de la Sonde vont les déni­
cher au péril de leur vie, pour les expédier au 
centre des marchés, Sumatra, Batavia et Pékin.
On trouve aussi au Tonkin Y alcyon, appelé par 
les indigènes chim et solang an, aux îles Manille; 
c’est une variété de salangane, dont les nids sont 
également très estimés.
Jusqu’à nos jours on croyait que les nids d’hi­
rondelles étaient composés d’écume de mer ou de 
frai de poisson. D’autres naturalistes ont prétendu 
qu’ils étaient formés de la substance gélatineuse 
d’une algue marine appelée par les Chinois agar- 
agar ; appuyant leur hypothèse sur ce que les nids 
comportent des fragments de tissus végétaux. 
Poivre, Buffon, Dorbigny, donnèrent cours à cette 
opinion.
Mais des études plus approfondies ont démontré 
que ces tissus n’existaient que dans les parties 
extérieures, et une analyse faite par le pasteur 
Seuebier démontra que les nids de salanganes ne 
décelaient aucun produit végétal, ni aucun indice
d’origine maritime; qu’ils ne sont qu’une gelée ani­
male qui s’élaboro dans l’estomac même de l’oiseau, 
qui s’en dégorge comme le font plusieurs autres 
espèces d’hirondelles. La salangane attache cette 
substance aux rochers, la façonne avec ses pattes 
et son corps en forme de nid, qui se solidifie 
ensuite.
Les recherches du docteur Montagne en 1847, 
celles de M. Trécul en 1855, et plus tard encore 
les analyses de Payen confirmèrent définitivement 
cette opinion.
E x p é r ie n c e s . — Voulant de mon côté étudier 
les nids d’hirondelles au point de vue pratique de 
l’art culinaire,, je me fis adresser de Padang, par 
les soins du chef de cuisine du gouverneur, des 
nids cueillis avant la ponte' et d’autres cueillis 
après le départ de la couvée, enfin des pseudo nids 
épurés, les plus communs chez les grands mar­
chands de comestibles européens.
Fig. 1,034. — Soupiere japonaise.
Je fis tremper les trois différents nids à l’eau 
tiède pendant quatre heures. Le nid cueilli avant 
la ponte était blanc, ne contenant que très peu 
d’impuretés ; les filaments se détachaient facile­
ment ; celui cueilli après le départ de la couvée 
était d’un goût plus fragrant, de couleur plus 
foncée et plus chargé de duvet. Le potage fait 
avec ces nids naturels ne se sont pas pris en gelée 
en se refroidissant. Le nid cueilli avant la couvée 
est bien supérieur à l’autre.
Quant au nid épuré, dénomination qui déguise 
la falsification, il était parfaitement propre et se 
présentait sous forme de gélatine ramollie sans 
filaments ou à peine simulés. Et, contrairement aux 
précédents, le potage aux nids épurés forme une 
espèce de gelée eu se refroidissant.
Renseignements pris, ces nids ne sont qu’une 
falsification faite de toutes pièces avec Y agar-agar, 
fucus auquel on croyait que la salangane emprun­
tait les éléments nécessaires pour la construction
de son nid. On obtient d’abord une colle que l’on 
aromatise, en lui donnant l’apparence de forme, 
do couleur et d’arome des vrais nids. La maison 
Chevet, pendant que j’y étais, payait les nids d’hi­
rondelles jusqu’à mille francs le kilogramme, et 
plus tard, sous M. Lasson. la maison Potei et 
Chabot, jusqu’à 750 francs.
Moyens de les reconnaître. — Les nids de sa­
langanes naturels se présentent ronds, mais le plus 
souvent cassés, de forme ovoïde concave et 
gélatineuse, à bord jaboté; les filaments qui se dé­
tachent dans la cuisson, ont l’aspect gélatineux 
du sagou, se présentant en ruban comme des 
nouilles fines légèrement crépées, indice certain que 
cette matière est dégorgée par l’oiseau.
Au contraire, les' faux nids, semblables à des 
feuilles de gélatine molle, n’offrent pas de filaments.
Analyse chimique. — Payen a donné le nom de 
cubilose en le faisant dériver de cubile, nid, à la 
substance neutre, albuminoïde, agglutinative et 
alimentaire des nids de salanganes dans laquelle il 
a trouvé 9,34 d’azote pour 100 et 14 de cendres 
contenant des phosphates, chlorures, carbonate 
et sulfate alcalin, calcaire et magnésien.
H y g iè n e  — La quantité d’azote, la présence du 
phosphate et des sels alcalins résument clairement 
les propriétés génésiques, réparatrices et de facile 
digestion du nid d’hirondelle, si estimé des Chinois. 
Ils deviennent plus excitants encore par les condi­
ments spéciaux dont on les aromatise.
U s a g e  c u l in a ir e . —  Ceux qui n’ont vu les 
nids d’hirondelles que dans le menu d’un roman à 
travers la Chine ou dans l’unique recette de potage 
inscrit dans tous les ouvrages de cuisine parus jus­
qu’à ce jour, peuvent se figurer que là se borne 
leur emploi.
Non seulement, les nids de salanganes entrent 
dans plusieurs potages de poisson, de gibier et de 
poulet, mais on en fait des mets dont ils sont la 
base, et des garnitures recherchées dé la haute 
cuisine chinoise ; comme chez nous les rognons 
de coq, les champignons et les truffes, les nids 
d ’hirondelles sont indispensables à la table des 
mandarins du Céleste Empire.
N ettoyage des nids de salanganes {Cuis.
préparatoire). — Formule 4,901. — Faire trem­
per les nids pendant une nuit dans de l’eau froide ; 
les égoutter, les éponger sur un linge et les net­
toyer en les tenant de la main gauche avec une 
petite pince, pendant que de la droite, avec l’ai­
guille i i  brider ou avec la pointe du couteau Fou 
enlève le duvet qu’il pourrait y avoir et on dégage 
les filaments les uns des autres. Dans cet état, les 
nids sont prêts à être utilisés.
N ids d’h irondelles à la s iam oise . — For­
mule 4,908. — Faire rôtir saignant autant do 
Macacoua (voir ce mot) que de nids; lever les filets 
de la poitrine, piler et passer au tamis le restant, 
recueillir la purée et mettre avec un peu d’eau la 
poitrine et les nids dans une casserole de terre 
spéciale. Assaisonner de sel et gingembre en 
poudre. Ajouter une quantité relative de tubercules 
de Gin-Seng (voir ce mot) épluchés et coupés en 
dés; couvercler et laisser mijoter doucement.
Quand le tout est cuit, poser la casserole chi­
noise sur une assiette et la servir. Il en faut une 
pour chaque convive.
Ce met jouit d’une grande réputation à Banlwlc, 
capitale du royaume de Siam, où il se fait un com­
merce important de nids d’hirondelles.
N ids de sa langanes au m acacoua. (Sakoï- 
pouka, MalcaTcoua). — Formule 4,909. — Cette 
méthode fait partie de la haute cuisine chinoise.
Procédé. —• Nettoyer les nids selon la règle ; 
d’autre part, préparer un salmis de macacoua 
(voir ce mot), faire cuire la sauce salmis avec les 
nids, assaisonnée de sel, gingembre en poudre et 
de calambac (voir ce mot); faire cuire à petit feu; 
lorsqu’ils sont cuits, ajouter la viande, faire cuire 
un instant encore et servir avec quelques morceaux 
de gibier saucé dans une tasse chinoise pour chaque 
convive. — Cette méthode est usitée à Pékin.
N ids de sa langanes à l ’Indo-C hinoise
{Poulet ou colombe aux). — Formule 4,910. — 
Découper le poulet, les colombes ou pigeons, faire 
cuire les carcasses à part pour obtenir un con­
sommé réduit. D’autre part, faire saisir au beurre 
les poitrines et les cuisses ; saupoudrer avec sel, 
tambac etkarry, mouiller avec letonsommé obtenu, 
ajouter les nids d’hirondelles et laisser cuire douce­
ment.
D’autre part, faire cuire du riz à l’eau au naturel, 
le faire essuyer un instant à l’étuve et le servir en 
même temps temps que les nids d’hirondelle dans 
une tasse à part pour chaque personne.
Remarque. — Selon les contrées et les res­
sources, les nids d’hirondelles sont mis à côté du 
gibier avec du Gin-Seng (voir ce mot) assaisonné 
de calambac, de gingembre ou de karry, que l’on 
fait cuire à petit feu. Mais les préparations les
plus commîmes sont les suivantes sous forme do 
potage.
N ids de salanganes aux chrysalides (Po­
tage Chinois). — Formule 4,911. — Se procurer 
une quantité suffisante de chrysalides, de vers à  
soie, de vers de bambous ou de blattes (voir 
In se c t e s  et Ca f a r d ). Les pocher à l’eau salée et 
les réserver. D’autre part, préparer un fort con­
sommé de gibier, de poulet ou de poisson ; apprêter 
les nids selon la règle et les faire cuire dans le 
consommé avec du Calambac et du gingembre en 
poudre et faire mijoter pendant une heure et demie 
à deux heures. Au moment de servir, ajouter les 
chrysalides, qui remplacent avantageusement les 
rognons de coq et les quenelles de poulet. Servir dans 
des tasses chinoises. — Ne riez pas, c’est exquis!
N ids de sa langanes au G in-Seng (Cuis, 
japonaise). — Formule 4 ,912 .— Iéplucher et cou­
per en dés des bulbes de Gin-Seng (voir ce mot) ; 
les mettre dans une casserole de terre avec les nids 
préalablement dégorgés et nettoyés, sel, gin­
gembre en poudre et un riche consommé de gibier, 
de volaille, de bœuf on de poisson ; faire cuire et 
servir en petite soupière pour chaque convive.
Remarque. — La base de l’assaisonnement des 
nids d’hirondelles est le Gin Seng, le Calambac et 
le gingembre ; lorsqu’on ne peut se procurer les 
premiers, on ne doit pas omettre le dernier qui 
relève et communique ce goût particulier si appré­
cié des amateurs des nids d’hirondelles.
N ids d'hirondelles aux œ ufs de perroquet
(liante cuisine indienne). — Formule 4,913.
Procédé. — Préparer un consommé de reptiles : 
crotale, boa, caïman ou tortue, après leur avoir 
extirpé la tête, le fiel, la peau et le sang. Apprêter 
des nids de salanganes selon la règle, les faire cuire 
avec le consommé suffisamment coudimenté et 
relevé de curie et de tambac. Cinq minutes avant 
de servir, casser six œufs frais de perroquet dans 
le potage en ébullition. Servir envase clos et du riz 
cuit au naturel à part. (Communiqué par M. V ik l e t  
d ’A o u s t ).
Ce potage est considéré par les indigènes auto­
crates des pays où règne la polygamie comme le 
plus prolifique et le plus puissant réparateur.
P otage  aux n ids d’h irondelles à l ’am bre. 
—  (V o ir  A m bre).
P o ta g e  aux nids d’h iron d elles (Guis 
française). — Formule 4,914. — Apprêter les
nids selon la règle décrite plus haut ; les mettre 
dans un fort consommé de gibier ou de volaille; 
assaisonner de gingembre en poudre, d’une pointe 
de piment et laisser cuire doucement. Au moment
Vase pour riz à 
l'indienne.
F if«. 1.035.
Soupière indienne pour potage 
de salangane.
de servir, ajouter six- à huit rognons de coq par 
personne, pour remplacer les chrysalides. — 
Servir dans des petites soupières chinoises, une 
pour chaque convive.
Remarque. — On les prépare aussi au bouillon 
de poisson (voir P o t a g e ) ; dans ce cas, on peut 
remplacer les rognons de coq par de petites que­
nelles de poisson; par des 
quenelles de perdreau lors­
qu'il est à base de gibier, et 
par des rognons de coq lors­
que le potage est à base de F , 036
consommé de volaille. Tasse pour potage aux nids
de salanganes.
SALCES (Géogr. gastr.). — Vin de liqueur du 
Roussillon (Pyrénées-Orientales), d’une force al­
coolique de 17 à 18 degrés.
SALE (Petit). — On appelle petit salé différentes 
parties du porc salées en saumure pendant quel­
ques jours. Pour sa préparation voir la formule 
2.969 du IIIe volume et les suivantes. Se dit aussi 
de la charcuterie en général.
SALER, s. m. All. et augi. Salep ; ital. sa- 
leppa ; esp. salep. — Nom donné aux tubercules 
alimentaires de dif­
fé re n te s  espèces 
d’orchis (Voir ce 
mot). Ces tubercules
desséchés, nous 
viennent de la Tur­
quie, de la Perse, 
de l’Algérie, tantôt 
réduits en poudre 
ou simplement en filés sous forme de chapelet.
C’est surtout avec les bulbes de Torchis papil- 
louacé, la plus belle des espèces, que les Orientaux 
préparent le salep. Les essais qui ont été faits en
Fig. 1.037.
Vase, pour macacoua aux nids 
d’hirondelles (Formule 4,909).
France sur les orchis indigènes ont donné un 
salep qui ne le cède en rien à celui d’Orient.
P réparation du salep. — Formule 4,015.
— Cueillir les bulbes d’orchis mâle au début de la 
floraison et, enlever les radicelles; les laver, les 
enfiler en chapelet et les faire bouillir à grande eau 
jusqu’à ce qu’ils aient pris une consistance gélati­
neuse. Les retirer, les égoutter sur un tamis et les 
faire sécher au soleil ou à l’étuve. On les conserve 
ainsi ou on les réduit en poudre.
U s a g e  c u l i n a i r e . — On se sert d u  salep en 
poudre comme de la fécule, et en grains ou con­
cassé comme du tapioca ou du sagou ; les Orientaux 
le font entrer dans la plupart de leurs préparalions 
culinaires.
D ourdoulm a (Glace au salep. Cuis, arabe).
— Formule 4,916. — Faire un appareil, avec du 
lait et du salep en place de jaunes d’œuf ; vanille, 
zeste d’orange ou de citron, cinnamome (cannelle), 
en un mot l’arome désiré.
Le plus souvent on met moitié salep en poudre 
et moitié farine de riz (fleur). On fait épaissir sur 
le feu, en remuant selon la méthode ordinaire et 
on fait ensuite glacer.
Remarque. — Cette glace, en raison de la mai­
greur de l’appareil, offre le plus souvent l’aspect 
de la granite. Elle se gèle en-pain comme un mor­
ceau de glace, si on la frappe.
P o ta g e .lié  au salep. — Formule 4,917. — 
On se sert du salep en poudre pour faire des po­
tages liés de la même façon que pour les fécules 
(Voir P o t a g e ).
C onsom m é au salep. - -F orm ule  4,918. — 
On se  sert du sa lep  en g ra in s  ou p er les , d e là  m êm e  
façon  que le  sa g o u  ou le  ta p io ca  (V o ir  Co nsom m é).
SALERNE. — Ville d’Italie, station climatolo- 
g’ique, chef-lieu de la province de ce nom. Déjà 
réputée au huitième siècle pour son école de méde­
cine; mais l’Ecole de Salerne ne devint célèbre 
qu’au milieu du douzième siècle, alors que le doc­
teur Jean de Milan édicta ses fameux préceptes 
en vers sur la cuisine et l’hygiène alimentaire. J ’ai 
eu l’occasion d’en citer quelques-uns dans cet ou­
vrage.
SALERS (Géogr. gastr.). — Petite ville du dé­
partement du Cantal, produisant une race de bœuf 
(Voir ce mot) renommée.
SALICAIRE. s. f. — On appelle vulgairement 
lisimachie rouge le lythrum salicaria de Linné. 
Cette plante aquatique ou marécageuse est estimée 
des habitants du Kamtschatka, dont ils préparent 
les feuilles comme les épinards ou les mangent 
crues en salade; avec ses jeunes pousses on fait une 
boisson fermentée et aussi de l’eau-de-vie.
SALICOQUE, s. f.  — L’une des variétés do la 
crevette (Voir ce mot).
SALICORNE, s. f.  (Salicornia lierbaiea). — 
Plante qui croît dans les marécages, sur les bords 
de l’Océan et de la Méditerranée. Dans les Iles 
britanniques on confit ses jeunes rameaux dans le 
vinaigre pour l'assaisonnement de la salade.
On distingue également la salicorne ligneuse, 
salicornia fructicosa, qui croît dans le sable ; elle 
sert aux mêmes usages alimentaires que la précé­
dente. On la dit antiscorbutique.
SALIMAN, s. m. — Poisson d’eau douce du 
Siam, de la grosseur d’un petit merlan ; remarqua­
ble par le dard qu’il porte à la queue. Sa chair 
blanche est très estimée ; elle se prépare.culinaire- 
ment comme le merlan.
SALMIGONDIS, s. m. — D’après Ménage, éty­
mologie latine de salgama, substances confites 
dans la saumure et conditus, assaisonnée. — Ra­
goût composé de plusieurs substances alimentaires. 
Même sens que salpicon. ("Voir ce mot).
SALMIS, s.'m. D esalmaga et »ni, moitié; moitié 
salé, moitié confit. — Ragoût le plus souvent com­
posé de gibier, dont on lève et coupe les principaux 
morceaux pour les remettre dm s leur propre cou­
lis, obtenu avec les autres parties.
Salm is (Haute cuis.). — Formule 4,919.
Procédé général.— Faire cuiije à point le gibier 
dont on veut se servir, canard, pigeon, pintade, 
faisan, coq de bruyère, gélinotte, perdrix, sarcelle, 
pluvier, etc., enfin quel que soit le genre de gibier.
Lever les poitrines, les découper en morceaux 
réguliers, les parer en enlevant la peau et les ré­
server sur une assiette. Lorsqu’il s’agit de gibier 
qu’on ne vide pas, bécassine, bécasse, etc., on se 
sert des intestins pour farcir des croûtons (Voir ce 
mot).
Bacher les carcasses, les piler dans un mortier ; 
les mettre dans une casserole avec un Mirepoix 
(Voir ce mot) ; ajouter de l’espagnole pour gibier
et du turnet de gibier si on en a à sa disposition ; 
on aura soin d’ajouter quelques grains de gené­
vrier. Passer la purée au tamis et à l’étamine 
ensuite ; remettre la sauce dans une casserole avec 
les morceaux de gibier, des têtes tournées et jus 
de champignons frais. On peut aussi y ajouter des 
truffes et des morilles fraîches.
Coller un croûton frit, en pyramide, sur un plat 
d’entrée à Vordure de métal, ou établir une galerie 
de croûtons frits collés sur le plat. Dresser les mor­
ceaux de gibier appuyés debout, les entourer des 
croûtons farcis et de la garniture ; surmonter le 
croûton d’un attelet garni; saucer et servir le sur­
plus de la sauce et de la garniture à part.
Remarque. — Le salmis doit se distinguer par 
son goût essentiellement naturel ; pour cela, il 
doit y avoir une absence complète devin, et de 
demi-glace de bœuf, ou de sauce à base de viande 
de boucherie. Le coulis (voir co mot) du gibier seul 
doit constituer la base de la sauce salmis, qui doit 
être relevée par une condimentation aromatique et 
non par les vins.
Toutefois, on peut se permettre, si le salmis est 
aux truffes, d’ajouter le vin de Madère, dans 
lequel elles ont cuit, et de la giace.de gibier, si on 
voulait le rendre très corsé.
A tort, on a aussi ajouté toutes sortes de garni­
tures pour le dressage du salmis. Une bordure à 
base de foie gras ou de foie de volaille, ou d’autre 
gibier, pochée dans un moule et surmontée d’une 
couronne de croûtons et de lames de truffes, dans 
le puits de laquelle on dresse le salmis, est la 
' seule bordure que l’on puisse se permettre d’y 
joindre.
J ’ajoute que, pour obtenir un excellent salmis, le 
gibier ne doit jamais être trop faisandé.
S alm is (Cuis, ménagère). — Formule 4.920. 
Couper en morceaux réguliers les plus beaux moi> 
peaux du gibier de la veille ; les parer et enlever 
la peau, hacher les carcasses. Faire un petit roux 
dans une casserole, les ajouter avec le jus du 
gibier s’il en reste ; un peu de vin rouge ou de vin 
de Madère et du bouillon.
Faire sauter à la poêle pour faire prendre couleur, 
jambon cru, oignon, échalote, pointe d’ail, carotte, 
coupée en petits dés, thym, laurier, clou de girofle, 
basilic, poivre en grains concassés, quelques baies 
de genièvre. Ajouter cet appareil dans la sauce sal­
mis et laisser mijoter pendant trois quarts d’heure, 
au moins, jusqu’à ce que la sauce soit corsée et liée 
à point. La passer alors au tamis par pression et
la remettre dans la casserole avec les morceaux de 
gibier, des champignons, l’amener à bon goût, 
faire chauffer et dresser le salmis.
Remarque. — Ce salmis, fait selon la prescrip­
tion sus-énoncée, sera aussi ton que celui qu’on 
sert dans la plupart des restaurants. Il est évident 
que l'on peut mélanger toutes espèces de gibiers.
Salm is conservé. — Procéder selon la for­
mule 300.
Salm is de canard — V oir Ca n a r d .
Salm is de bécasse. — V oir B é c a s s e .
SALMONÉS, s. ni. pl. — En zoologie, famille 
de poissons malacoptérygiens dont le saumon est 
le type. Elle comprend tous les dérivés du saumon ; 
truite saumonée, ombre, jusqu’à l’éperlan (Voii\. 
plus loin, la planche des principaux salmonés).
SALPÊTRE, s. m ., all. salpeter ; augi, saltpe­
ter ; ital. salpetro ; esp. salitre. — Azotate ou nitre 
de potasse et d’acide azotique ou nitrique.
Le salpêtre se trouve à l’état naturel, et en grande 
quantité aux Indes, en Egypte, aux îles de Ceylan 
et dans quelques contrées de l’Amérique méridio­
nale. Il existe également en petite quantité dans le 
sol de nos caves et dans les murs humides, dont 
on l’extrait des plâtres. Ou s’en sert en charcute­
rie. et pour certaines conserves alimentaires par 
dessication ; mais surtout dans les saumures, pour 
communiquer la couleur rose et empêcher les sa­
laisons de rancir.
L’emploi du salpêtre doit être fait avec connais­
sance de cause ; en trop grande quantité, non seu­
lement il communiquerait un goût désagréable aux 
substances mais il pourrait être nocif. Employé à 
petites doses et déterminées, il devient un agent 
précieux pour la conservation ; il communique aux 
chairs, avec la couleur rose, la potasse nécessaire 
pour diminuer la force d’extraction du sel, auquel 
il est d’ailleurs toujours associé. Le salpêtre ajoute 
également aux viandes un peu de chaux et de 
magnésie qui aide l’élaboration de leur digestion.
SALPICON, s. m. — Dérivé du latin sai, sel et 
de l’espagnol picar, pic, pointe ; salpicar que je 
trouve aussi dans le provençal et le portugais. Ce 
qui a formé par conjonction saupiquet (Taillevent, 
vers 1-110), qui, dans l’ancien français, signifiait 
sauce piquante, et plus tard solpiquet (Recìdei-, 
1859); ragoût qui excite l’appétit.
Comme ou le voit,de salpicar on a fait saupiquet,
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sauce piquante et salpìcon ; ce qui avait complè­
tement dérouté les étymologistes et les lexicogra­
phes qui n’en parlent pas. — Aujourd’hui, mélange 
de viandes et de cryptogames (truffes ou champi­
gnons), de poissons ; de fruits ou de végétaux, cou­
pés en petits dés, assaisonnés et liés avec une sauce 
délicate.
Selon le genre, ils se composent d’une ou plu­
sieurs substances, coupées en petits cubes carrés, 
qui servent à différentes préparations culinaires; 
liés avec différentes sauces et employés comme 
garnitures diverses.
Salpicon à la reine. — Formule. 4,921. — 
Tailler en très petits dés : blanc de volaille, cham­
pignons frais, truffes, ris de veau, le tout lié avec 
une sauce suprême. — Cette garniture sert pour les 
bouchées et autres mets qui portent la dénomination 
à la reine.
Salpicon pour croq u ettes de volaille . —
Formule 4,922. — Couper en petits carrés des 
champignons frais, des truffes, de la langue écar­
late et du blanc de poulet ; le tout lié avec une 
sauce allemande très corsée. — Il sert pour les 
croquettes de volaille.
Salpicon à la  royale. — Formule 4,923, — 
Il se compose de foie gras frais, de blanc de vo­
laille, de ris de veau ou d’agneau et de champignons 
frais cuits ; le tout coupé en petits dés et lié avec 
une sauce béchamelle.
Salpicon à la  tou lousaine. — Formule 
4,924. — Il se compose de foie gras, cuit; de 
truffes, de champignons, le tout coupé en petits 
dés et lié avec une sauce suprême réduite avec 
du jus de champignons.
Salpicon à la  v ierge. — Formule 4,925. — 
Il contient des champignons blancs do Paris, frais 
cuits, de la cervelle et des ris de veau ; le tout coupé 
en petits dés, lié avec une sauce béchamelle, ré­
duite avec du jus de champignons frais. — Il sert 
pour les croquettes, les coquilles, les petites tim­
bales, les croustades et les bouchées.
Salpicon à la  régence. — Formule 4,926. — 
Couper en dés : truffes, crêtes, rognons de coqs, 
foie gras frais poché au four, le tout lié avec une 
sauce demi-glace au vin de Madère. — 11 sert aux 
mêmes usages que les précédents.
Salpicon à la  fin an cière .— Formule 4,921. 
— Il se compose de truffes, quenelles de volaille, 
champignons frais, langue écarlate ou jambon, ris 
de veau ; le tout lié avec une sauce demi-glace. —
Il sert pour les bouchées, croustades ou les petites 
coquilles au gratin.
Salpicon à  la Saint Hubert. — Formule 
4,928 .— Il se compose de truffes, de champignons, 
de chair de gibier, le tout coupé en petits dés et 
lié avec une purée de gibier. — Il sert pour les 
bouchées, les croustades, les coquilles ou les cro­
quettes.
Salpicon à  la M ontglas. — Formule 4,929.
— Il se compose de foie gras'frais, cuit, et truffes.
(Voir aussi Mo n t g l a s .)
Salpicon à  la périgourdine. — Formule 
4,930. — Il se compose de truffes fraîchement 
cuites au vin de Madère, épluchées et coupées en 
petits dés, encore chaudes; lié avec le fond de 
cuisson et de la demi-glace.
Salpicon à la m ilanaise. — Formule 4,931. 
Ce sont des petits macaronis, des truffes, de la 
langue écarlate, le tout coupé en dés et lié avec une 
sauce tomate réduite au vin de Marsala. — On 
l’emploie pour des croustades, coquilles, bouchées, 
petites timbales.
Salpicon à  l ’ita lienne. — Formule 4,932.
— 11 contient des amourettes, de la cervelle, des 
ris de veau, des champignons et du jambon; le 
tout lié avec de la demi-glace au madère.
Salpicon à  la  nantuatienne. — Formule 
4,933. — Il se compose de champignons et de 
queues d’écrevisses, le tout lié avec un coulis à la 
crème, selon la formule 473. — Il sert pour cro­
quettes, petites croustades, coquilles gratinées, 
bouchées, etc., auxquels il donne sa dénomination.
Salpicon à  la  N eptune. — Formule 4,934.
— Il est formé d’huîtres pochées et coupées en dés, 
do queue de langouste, de champignons, le tout 
lié avec une purée d’oursins. — On l’utilise pour 
les croustades, petites timbales, croquettes, bou­
chées, et on le sert aussi chaud et froid sur des co­
quilles auxquelles il donne son nom.
Salpicon à  la  Join v ille . — Formule 4,935.
— Il se compose de crevettes, de champignons et 
de truffes, le tout lié avec une sauce de poisson à 
la  Join ville. (Voir S o l e .).
Salpicon de poisson  à  la  régence. — For­
mule 4,936. — Il est composé de laitances ou de 
foies de poissons, d’huîtres pochées et de bisques 
d’écrevisses, le tout coupé eu petits dés et lié avec 
une sauce blanche à  la régence. — Il sert aux 
mêmes usages que les précédents.
LES P R I N C I P A U X  S A L M O N ÉS,  d ’a p r è s  N a t u r e
Fig. 1,038. — Truite saumonée du Rhin.
Fig. 1,039. — Truite de rivière»
Fig. 1,040. — Truite du Lac de Genève.
Fig. 1,041. — Truite saumonée «lu Rhin.
■
Fig. 1,012. — Bica rd du Rhin.
Fi g. 10-13. — Saumon de la Moselle.
D i c t i o n n a i r e  d e  c u i s i n e , e t  d ’ h y g i è n e ,  d e  J o s e p h ^ F a v r e
Remarque. — On fait aussi des salpicons pour 
croquettes avec des œufs et des champignons ; avec 
des pointes d’asperges, petits pois, carottes, pour 
potiges. On en fait en outre aux fruits confits pour 
les poudings et certaines sauces d’entremets.
SALSEPAREILLE, s. f.  (Smilax) AIL Salse- 
parill, Sarseparili ; angl. salsaparill, sarsaparill ; 
ita l. sarsapariglia; esp. sarzaparrilla. — Genre de 
plantes asparaginées originaires des pays chauds 
et dont les racines sont employées comme dépu­
ratif sudorifique, et dans tous les cas où il s’agit 
d’activer les fonctions du système cutané. On la 
donne communément en décoction, soit seule, soit 
associée à d’autres sudorifiques.
D écoction  de sa lsepareille . — Formule 
4,937. — Employer :
Salsepareille coupée m enu  grammes 150
E a u ....................................................... litres 3
Procédé. — Mettre l’eau et la salsepareille sur 
le feu et faire réduire au tiers ; c’est-à-dire jusqu’à 
ce qu’il reste un litre de liquide.
Sirop de salsepareille . — Formule 4,938. 
— On peut obtenir-un sirop de salsepareille en 
ajoutant à la dose précédente une quantité suffi­
sante' de sucre pour obtenir 30 degrés. On le prend 
à la dose de 60 à 100 grammes par jour.
SALSIFIS, s. m. (Tragopogonporrìfolium, L.). 
All. Bocksbart, Haferiourzel -, angl. salsify goat's 
beard ; ital. sassefrica ; osp. barba 
cabruna ; cercifis. — Piante synan- 
thérée, dont la racine et les pousses 
sont alimentaires, et a été regardée 
autrefois, comme apéritive et dépu- 
rative.
On distingue plusieurs sortes de 
salsifis, mais celle qui nous occupe 
est la plus connue dans la,cuisine 
française, avec l’espèce à écorce noire 
appelée scorsonère (Voir ce mot).
Apprêt du sa lsifis  (Cuis, prépa­
ra  1,044. ratoire). — Formule4,939. — Pour
Bolthhncsal5ifl8 fiue les salsifis soient appétissants, ils 
doivent rester blancs. Pour cela on 
doit les jeter, au fur et à mesure qu’on les ratisse, 
dans de l’eau légèrement acidulée, et dans laquelle 
on aura délayé un peu de fécule ou de farine ; on 
les coupe de longueur régulière selon l’usage qu’on 
en veut faire. Le plus souvent on les fait cuire à 
l’eau salée et condimentée.
S alsifis  frits. — Formule 4,940. — Prépa­
rer des salsifis comme je viens de l’indiquer, les 
assaisonner de poivre, sel et muscade, les tremper 
dans une pâte à frire selon la formule 319 et les 
plonger au fur et à mesure et vivement dans une 
friture chaude ; laisser prendre une belle couleur, 
les égoutter et les dresser en buisson sui' une ser­
viette en les entourant de persil frit.
Salsifis  sau tés. — Formule 4,941. — Cuire 
les salsifis selon la méthode plus haut indiquée, et 
les faire sauter au beurre, avec poivre et sel ; lors­
qu’ils sont de belle couleur les saupoudrer de fines 
herbes.
Salsifis  à  la crèm e. (Haute cuisine). — For­
mule 4,942. ■— Cuire des salsifis selon la formule 
4.939 ; les ajouter dans une sauce béchamelle à la 
crème, faire sauter et servir.
S alsifis au ju s  (Haute cuisine). — Formule 
4,943.— Ratisser, couper et mettre les salsifis dans 
l’eau acidulée, comme il est indiqué plus haut. Les 
mettre dans une casserole avec du bon jus de veau, 
et les mettre en ébullition de façon que le jus soit 
réduit à demi-glace lorsqu’ils sont cuits.
Salsifis en sauce brune (Cuis, ménagère).
— Formule 4,944. — Faire un petit roux dans 
une casserole ; le mouiller légèrement avec du 
bouillon et du jus, s’il y en a, et un peu de vin 
blanc ; l’assaisonner et y mettre les salsifis, de fa­
çon à ce que leur cuisson coïncide avec la réduc­
tion de la sauce, qui ne doit pas être trop épaisse 
et proportionnée à la quantité de salsifis.
Remarque. — Le salsifis entre en outre dans 
une multitude de garnitures ; il accompagne quel­
quefois le rôti de bœuf ou de veau, poule ou poulet 
braisé ; on le prépare aussi en salade ainsi que ses 
jeunes pousses, dont on choisit les parties tendres.
Salsifis en sauce blanche (Cuis, ménagère).
— Formule 4.945. — Faire ciÿre à blanc dans 
une casserole un peu de farine dans du beurre; 
ajouter une quantité relative de bouillon, remuer 
de façon à dissoudre les grumeaux et ajouter les 
salsifis crus, apprêtés selon la formule 4.939. Les 
soumettre à l’ébullition lente, ajouter un peu de 
poivre au moulin. Aussitôt cuits, préparer une liaison 
avec une quantité relative de beurre et de jaunes 
d’œufs ; mettre un peu de sauce et de jus de citron 
pour dissoudre la liaison et l’ajouter dans la cas­
serole en la retirant hors du feu et ne plus laisser 
bouillir.
SAMCHOU, s. m. — En Chine, on appelle 
ainsi différentes boissons faites avec du riz, du 
sorgho, des poires, des coings ou du raisin.
SAM, s. m. — Poisson de mer, voisin du mulet, 
‘qui remonte les fleuves de France au printemps. 
Sa chair est moins estimée que celle du mulet.
SAMOS (,géogr. gastr.). — Ile de l’Archipel, 
érigée en principauté, tributaire de la Turquie; 
remarquable par la production de ses raisins secs 
et de son vin blanc liquoreux très estimé.
SAN ANTONI, s. m. — Nom d'un cépage des 
Pyrénées-Orientales.
SANDRE, s. in. All. Zander; tchèque et poi. 
Sandasch; rus. Soudac. — Poisson acanthopté- 
rygien , ludo perca de Linné; il habite les 
fleuves de la Russie et de l'Allemagne; on en 
rencontre aussi une variété dans l’Amérique du 
Nord. Le Sandre varie sensiblement de couleur et 
de forme selon l’âge, les fleuves et les contrées 
qu’il habite.
Le sandre d’Amérique est plus allongé, ses 
nageoires plus piquantes, et se rapproche plus de la 
perche que le sandre d’Europe. Sa chair, exacte­
ment la même, est blanche, délicate et ferme 
quand elle est fraîche. Elle devient molle après un 
jour ou deux sur la glace. On doit le consommer 
frais, raison pour laquelle il est peu ou point connu 
à Paris.
S a n d re  au  co u rt-b o u illo n  ( Wasser-fisch). — 
Formule 4,946. — Habiller, ciseler ou couper par 
tronçons un sandre selon qu’il doit être servi à 
quelques personnes ou pour la restauration; le 
faire cuire dans un court-bouillon (Voir ce mot) au 
vin blanc; le dresser et le garnir de pommes de 
terre cuites à l’anglaise, et de quelques branches 
de persil ; l’accompagner d’une sauce hollandaise, 
genevoise ou bavaroise (Voir ce mot).
S a n d re  à  l ’a llem ande. — Formule 4,947. 
— Faire pocher au vin blanc une quantité relative 
d'huîtres, les égoutter, les parer et les réserver 
sur un plat. Nettoyer et couper en petites darnes 
une ou deux belles sandres; les mettre dans un 
sautoir beurré avec l’eau des huîtres, du vin du 
Rhin et un peu d’eau; ajouter une petite quantité 
de beurre manié avec de la farine ; mettre dans un 
sachet ou dans un porte-épices, poivre en grains 
concassés, sauge, thym, un clou de girofle, carottes
et oignons sautés à la poêle ; mettre sur le feu et 
écumer à la première ébullition.
Après dix minutes, décanter le liquide dans un 
autre sautoir, en laissant les sandres au chaud 
dans la casserole couverclée. Faire réduire la 
sauce en plein feu ; dresser les darnes dans un plat 
long, mais creux, les garnir des huîtres, lier la 
sauce avec jaunes d’œufs, beurre frais et jus ne 
citron, en masquer le tout en établissant autour 
un cordon de beurre d’écrevisse. Servir le surplus 
de la sauce à part.
Fig . 1,04.1. — Sandre d’Amérique
S a n d re  à la  p o lo n a ise  (Sandasch po polski). 
— Formule 4,948. — Procéder exactement comme 
pour la perche, selon la formule 4,117.
S a n d re  à  la  v ienno ise . — Formule 4,949. 
— Faire pocher des huîtres dans du vin du Rhin. 
D’autre part, faire également pocher des moules 
dans une casserole avec sel et jus de citron ; sortir 
les moules de leurs valves et réserver le tout dans 
une petite casserole. »
Habiller des sandres, les- couper par tronçons 
s’ils sont gros, les 
e ssuyer, le s  m e ttre  
dans un sautoir, sur 
. une couche de cham- 
p ig n o n s  fra is , une
echalote ciselée, une Fig. 1,0-16. Jeune sandre d’Amcrique.
pointe d’ail, un peu de
beurre, de sel, une pointe de piment (paprika), une 
quantité suffisante de jus de citron, un peu de vin 
du Rhin et la cuisson des huîtres et des moules. 
Ajouter de la purée de tomates et faire partir en 
plein feu ; couvercler le sautoir, le mettre au four 
pendant dix minutes environ, juste le temps néces­
saire pour cuire le poisson.
Dresser les darnes sur un plat long creux, mettre 
les huîtres et les moules dans le sautoir, lier avec 
un morceau de beurre frais, amener la sauce à bon 
goût et verser ce ragoût par-dessus le poisson. 
Envoyer séparément le surplus de la sauce
S an d re  à  la  c rèm e  a ig re . — Formule 4,950. 
— Habiller et faire quelques entailles sur les flancs 
des sandres ; les mettre dans un grand sautoir ou 
plafond avec poivre, sel, muscade et les masquer 
d’une bonne sauce béchamolle dans laquelle on 
aura mélangé de la crème aigre. Couvercler la 
casserolle et les faire cuire au four en les arrosant 
de temps en temps.
Lorsqu’ils sont aux trois quarts cuits, les dres­
ser sur un plat en argent, beurrer la sauce en y 
ajoutant une pointe de cayenne et un peu de par­
mesan râpé. Masquer les sandres, mettre p a r­
dessus du fromage, des petits morceaux de beurre, 
et faire gratiner au four. Les accompagner de 
petites pommes de terre à l’anglaise.
S a n d re  à  la  G atsch in a . — Formule 4,951 .— 
Habiller et couper de belles sandres en petites 
darnes de la grosseur suffisante pour une personne. 
Beurrer un sautoir, coucher les darnes dessus, 
une rangée seulement ; les couvrir de vin blanc 
sec ; ajouter un bouquet de persil garni, sel et faire 
cuire.
Fig. 1,047. — Sandre du Danube e t du Volga [liccio p e n a )
Dresser le poisson dans un plat creux ou timbale ; 
retirer le bouquet, ajouter à la cuisson : du beurre, 
une louche de velouté, un jus de citron, des fines 
herbes et du fenouil haché ; faire donner un bouil­
lon et verser sur le sandre.
S a n d re  à  la  r u s s e  (Soudac pa RoussTci). — 
Formule 4,952. — Faire cuire au vin blanc et 
séparément des écrevisses, des huîtres, des foies 
de lottes ou laitances de poissons, et selon la règle 
des champignons frais Habiller des sandres, les 
ciseler sur les côtés, les faire cuire dans un sautoir 
avec vin blanc, eau, bouquet de persil, poivre et sel.
Aussitôt cuits, décanter la cuisson dans un autre 
sautoir et y ajouter le jus des champignons, cuis­
sons d’écvevisses, d’huîtres, de foie de lottes et une 
quantité relative de jus d’agourci. Faire réduire de 
moitié ; ajouter alors une cuillerée de velouté ou 
blond de veau, réduire encore, et, enfin, lorsque 
la sauce est arrivée au point exquis., ajouter des
morceaux d’agourcis, les champignons, les huîtres, 
les foies de lottes escalopés, et lier avec un mor­
ceau de beurre fin.
Dresser les sandres sur un plat d’argent ; les 
garnir du ragoût, poudrer de chapelure, mettre 
dessus des noisettes de beurre frais et faire grati­
ner. Accompagner du restant de la sauce.
F ilets de sandre à  la  B eau-R ivage. — For­
mule 4,953. — Beurrer un plat d ’argent ; étendre 
dessus en long les filets de sandre préalablement 
assaisonnés ; les couvrir d’une farce de brochet à 
la crème assez claire dans laquelle on aura mis 
une pointe d’oignon haché, des ciboules et de 
l’essence de poisson très réduite, Saupoudrer le 
dessus avec du parmesan râpé et me„ttre quelques 
noisettes de beurre fin. Faire pocher au four 
(environ 25 minutes pour un service) jusqu’à par­
faite cuisson, en ayant soin de faire légèrement 
gratiner.
En sortant du four, établir dessus un cordon de 
beurre d’écrevisse.
Ce mode de préparation a été créé à  l’hôtel 
Beau-Rivage à  Ouchy, et m’est communiqué par 
L. Bolle, restaurant du Palmen-Garten. — Franc­
fort.
Remarque. — Cette méthode s’applique pour la 
fera du lac Léman, le cabillaud, le petit brochet, 
la perche, le hareng, le merlan, la sole et la barbue.
SANDWICH, s. m. (Pron. San-douich). Éty­
mologie anglaise de sand, sable et wich, qui, le­
quel, etc. ; allusion aux îles Sandwich. Mets im­
porté et vulgarisé en Angleterre par lord Sandwich.
— Tranches do pain très minces, beurrées, entre 
lesquelles on place une tranche de jambon ou 
d’autre viande froide plus mince encore.
Sandw ich à  l ’an gla ise  (Hors-d'œuvre froid).
— Formule 4,954. — Tailler dans le pain anglais 
des tranches de dix centimètres de longueur sur 
cinq de largeur et un demi-centirpètre d’épaisseur ; 
les beurrer d’un côté et les saupoudrer ; garnir 
l’une des tranches du côté beurré avec une lame 
de jambon et remettre l’autre tranche de pain, le 
côté beurré contre le jambon. Parer les faces laté­
rales, dresser sur serviette à  franges et servir au 
naturel.
Sandw ich à  la parisienne. Formule 
4,955. — Les pâtissiers et les boulangers pari­
siens ont créé, pour la confection des sandwichs, 
un petit pain spécial, long d’environ douze centi­
mètres et en forme de navette.
Procédé. — Couper le petit pain sur le flanc > 
sans le détacher complètement, de façon à laisser 
un peu de croûte qui servira de charnière. Beurrer 
le petit pain, le saler, y mettre une tranche de 
jambon cuit et le refermer.
Sandw ich à  la tou ran gelle . — Formule 
4,950. — Ouvrir des petits pains au lait, les 
poudrer de sel et "les garnir d’une forte couche de 
rillettes ou de foie gras de veau. ou de porc.
Sandw ich suprêm e. — Formule 4,957. — 
Couper sur le flanc une petite brioche, la beurrer, 
la saupoudrer et la garnir d’une tranche de foie 
gras aux truffes.
Sandw ich à  la  S u issesse .— Formule 4,958.
— Tailler deux tranches minces de pain bis, les 
beurrer, les saler et garnir l’une d’une belle tranche 
de rosbif et l’autre de jambon ; les remettre à leur 
juxtaposition.
Sandw ich à  la  ru sse . — Formule 4,959. — 
Deux tranches de pain noir beurrées, salées et 
garnies de caviar.
Sandw ich à  la  norvégienne. — Formule 
4,960. — Couper des tranches minces de pain noir, 
les beurrer, les saler, les garnir avec des anchois 
de Norvège dont on a extrait l’arête principale.
Sandw ich à  l'allem ande. — Formule 4,961.
— Couper des tranches de pain noir, étendre dessus 
un peu de moutarde, les beurrer et garnir de tran­
ches de jambon et de saucisses.
Sandw ich à  l ’ita lienne. — Formule 4,962.
— Couper des tranches de pain, les beurrer, les 
saler et les garnir de saucisson de Bologne ou de 
mortadelle.
Sandw ich à  la w estphalienne. — Formule
4.963. — Couper des tranches très minces de 
pumpernickel (Voir ce mot) ; les beurrer copieuse­
ment avec du beurre frais et les saler ; réajuster les 
tranches de pain, sans autre garniture ; les parer et 
les servir sur serviette.
Sandw ich de p u m pern ick el. — Formule
4.964. — A Cassel et dans toute la Hesse on les 
prépare ainsi : Minces tranches de pumpernickel 
beurrées et garnies de fromage blanc copieusement 
poivré, salé et garni de ciboulette. On taille les 
tranches en carrés et ou les dresse sur des as­
siettes.
Remarque. — Les sandwichs peuvent être va­
riés à l’infini ; les sardines, le saumon et les hatengs 
fumés ; la volaille, galantine, langue écarlate, le 
gibier, les viandes de boucherie et la charcuterie, 
en général, peuvent entrer dans la garniture des 
sandwichs, qui ne diffèrent que par la forme, le 
pain et le contenu.
Lorsqu’on fait une grande quantité de sandwichs, 
ou sale le beurre avant ; toutefois il n’y a pas 
d’inconvénient à les saupoudrer ensuite comme je 
viens de le décrire.
SANG, s. m. (Sauguis) AU. blut ; augi, blood ; 
rus. krone ; ital. sangue ; esp. sangre. — Liquide 
rouge, formé de globules, qui circule dans les 
veines et dans les artères.
Le sang est plus ou moins riche selon i’àge et 
suivant les aliments dont se nourrit l’individu : tel 
aliment tel chyme, tel chyme tel sang ; tel sang 
telle santé.
Le sang était considéré par les anciens comme 
la source de vie, le reflet de l’âme pure ou 
impure dont le cœur était le siège ; et par mesure 
d’hygiène, Moïse proscrivit le sang dans les vian­
des comestibles.
On ne devait pas faire couler le sang ; cependant un 
précepte talmudique nous enseigne que : din babai", 
5cl)rl)miu% bifnr, p tImitarr, nrpljesrl) : aucun pré­
cepte ne reste debout, quand il y a péril de la vie. 
Et par une originale contradiction « l’effusion du 
sang était le but de tous les sacrifices Lé vi tiques. » 
(Exode XXIX, 16.) Il est vrai que le dieu de Moïse 
ignorait, avec quelques raisons, sans doute, les 
merveilles de la transfusion du sang, illusion fugi­
tive de la mode.
H y g i è n e . — ■ Au point de vue alimentaire, on ne 
saurait contester l’analogie qui existe entre le sang 
et la chair des animaux et, abstraction faite du 
danger de nocuité et de la répugnance à le boire, 
le sang des animaux, chaud et sortant de l’artère, 
est un puissant réparateur, antianémique si l’on 
considéré la quantité considérable d’albumine et le 
■peroxyde de fer  10 0/0 que contient l ’ématosine ou 
principe colorant du sang.
11 ne s’agit que de surmonter l’écœurement et de 
pouvoir le digérer.
Le sang cuit devient plus indigeste que l’œuf 
dur (voir albumine et œufs), surtout lorsqu’on y 
ajoute une forte proportion de panne ou lard frais. 
Il se coagule à 80 degrés de chaleur, il est préfé­
rable de ne pas le laisser coaguler avant de s’en 
servir.
M oyen de m aintenir le  sang liquide. —
Formule, 4,965. — Mettre un peu de vinaigre ou 
de jus de citron et de sel dans le récipient où l’on 
- fait couler le sang chaud sortant de l’animal et 
remuer jusqu’à ce qu’il soit froid.
Sang de pou let à la paysanne (Cuisine de 
campagne) — Formule 4,966 .— Le sang de poulet, 
qu’on laisse couler à terre, constitue un excellent 
petit mets lorsqu’il est préparé de la façon sui­
vante :
Procédé. — Pour un poulet, ciseler un petit 
oignon, le faire frire au beurre dans la poêle ; le 
mettre dans une assiette creuse à potage, avec 
poivre, sel et une goutte de crème fraîche ; faire 
couler le sang du poulet dans l’assiette en remuant. 
Laisser coaguler. Mettre du beurre dans la poêle : 
aussitôt chaud y faire glisser le sang qui sera pris 
eu forme de galette. Après un instant, le faire 
sauter comme une crèpe, achever la cuisson et le 
servir chaud.
L iaison au sang. — (V oir L ia is o n ).
B oudins de porc et de sanglier . — (Voir 
ce mot).
SANGLER, v. a. l)e sangle, qui vient du latin 
cingula, de cingere, ceindre; entourer, serrer. — 
Action de ceindre, d’entourer de glace une subs­
tance pour la faire saisir par le froid. Le sanglage 
est l’action de sangler ou le résultat de cette action.
Glace pilée dans laquelle on mélange du sel de 
cuisine et du salpêtre et que l’on met dans un seau 
spécial, muni d’un pivot dans le centre, pour 
maintenir debout la sorbetière, et d’un robinet pour 
faire évacuer l’eau à mesure que la glace se fond.
La dose à  employer est de quatre cents gram­
mes de sel pour cinq kilogrammes de glace, et 
quarante grammes de salpêtre, qui n’est pas indis­
pensable. Le sel et le salpêtre doivent être semés 
dans la glace pilée du côté prés des moules soumis 
à  la congélation. Voir aussi à  l’article G l a c e s , le  
sanglage à la suite de la formule 2,398.
San glage artificiel. — Formule 4,967. — 
A défaut de glace naturelle pour sangler les glaces 
alimentaires, on en prépare au moyen de produits 
chimiques, en faisant un bain chimique selon la 
formule 2,338, comme il est dit pour le travail des 
glaces au mot Gl a c e s  (alimentaires). Voir égale­
ment au mot Gl a c e  (naturelle) l’article La glace 
artificielle, IIIe volume.
SANGLIER, s. m. All. Eber ; angl. wild-baar; 
rus. Wêpre ; ital. cinghiâle. — Dérive du latin
singularis, singulus, unique ; parce que le mâle 
adulte vit seul. — Animal sauvage de l’ordre des 
mammifères pachydermes, qui est le type du 
cochon domestique ; la femelle se nomme laie et 
les petits marcassins.
Pour la préparation culinaire du sanglier, voir 
les articles cochonde lait, hure, jambon, marinade, 
boudin, porc, pied de porc, sang, laie et marcas­
sin.
SANGRIS, ,s. m. — Boisson théiforme froide et 
aromatique en usage aux Antilles.
Sangris. — Formule 4,968. — Préparer un 
thé ordinaire, avec adjonction de cannelle, de zeste 
de citron, de noix de muscade. Lorsqu’il est froid, 
on ajoute une quantité relative de sucre et du vin 
dé Madère ou autre vin fumeux.
SANSONNET, s. m. — Nom donné à l’étour- 
neau (Voir ce mot). Se dit aussi du jeune maque­
reau (Voir ce mot).
SANTORIN, (Géogr. gaslr.). — Nom de l’une 
des îles de l’Archipel (Grèce) ; renommée par les 
crus de ses vins, dont le plus estimé est le vino 
cento que l’on prépare en faisant flétrir les raisins 
blancs à  l’ardeur du soleil ; il est aromatique et 
liquoreux. On y prépare aussi le mezzo cento, qui 
est un mélange de vin blanc avec du vin de raisins 
rouges pressés immédiatement après la vendange. 
Ils constituent alors un vin sec d’un rouge clair. 
Ces vins sont toniques.
SAONE-ET-LOIRE, (Géogr. gastr.j. — Ce dé­
partement peut être classé parmi les plus fertiles 
de la France. Ses principales productions gastro­
nomiques sont les céréales, les légumes, les pom­
mes de terre, les fruits et le gros bétail ; mais ce 
qui constitue sa richesse, ce sont les vins dont on 
distingue deux zones principales ; la première donne 
presque exclusivement des vins rouges : Thorins, 
Romanèche, La Chapelle-Guinchay, »Saint-Amour, 
Davayé, Tournus. La seconde est entièrement con­
sacrée aux vins blancs et est représentée par les vi­
gnobles de Pouilly, types des vins blancs du 
Maçonnais.
SAPIDITÉ, s. f.  — Impression gustative acide, 
salée ou comburante. — Sapide : qui a de la sa­
veur, de la sapidité (Voir S a v e u r ) .
SAPINETTE, s. f .  — Sorte de bière (Voir ce 
mot), que l’on fait avec des bourgeons de sapin, du 
raifort et du cochléaria ; elle est connue, en Angle­
terre, sous le nom de sprusber.
SAPOTILLE, s. f .  — Plante de la famille des 
sapotées, Achras sapota, dont le fruit ne se man­
ge que lorsqu’il est bletti, comme la nèfle. On le 
classe parmi les fruits astringents.
SARBE, s. m. {Sparus-Sarba L.). — Poisson 
de la mer d’Arabie, recouvert de larges écailles 
argentées ; sa chair blanche et ferme est agréable 
•et délicate ; mais un peu indigeste par la graisse 
qu’elle contient.
SARCELLE, s. f. (Anas querquedula L.). — 
Palmipède du genre canard, de la grosseur d’une 
perdrix, qui habite les étangs, les rivières et voyage 
en troupes dans l’Europe centrale. Elles arrivent 
en France en novembre, descendent l’hiver en 
Italie et repassent au printemps.
« La sarcelle, dit le poète naturaliste Fulbert- 
Dumonteil, est une variété charmante et délicate 
du canard sauvage. Même plumage, même confor­
mation, mêmes mœurs. Mais quelle supériorité 
comme finesse et comme arôme !
« La chair de cet oiseau était tellement estimée 
des Romains, qu’ils étaient arrivés à servir en toute 
saison des sarcelles rôties dans leurs aristocrates 
festins; ils avaient pris la peine, et trouvé le 
secret précieux de multiplier ces oiseaux de pas­
sage en les élevant en domesticité comme de sim­
ples canards. » La sarcelle possède les mêmes pro­
priétés que la macreuse. (Voir ce mot).
Sarcelle à l ’aigre-doux. — Formule 4.969- 
— Qu’on pourra aussi dénommer à la franco- 
russe.
Faire rôtir une sarcelle selon le procédé ordi­
naire pendant que l’on farcira avec son foie un 
beau croûton frit au beurre frais. Lorsqu’elle est 
cuite en retirer toute la carcasse, la hacher, la 
piler et la mettre dans une casserole avec un peu 
d’eau, de glace de gibier, quelques grains de 
genièvre, poivre et sel. Après une heure de réduc­
tion passer le tout au tamis et ensuite à l’étamine. 
Recueillir la purée et la mettre dans une petite 
casserole avec de la moutarde anglaise, très pure ; 
lorsque la sauce sera suffisamment corsée, décou­
per la poitrine et l’ajouter a la sauce ; aussitôt 
chaude, dresser les filets sur le croûton farci, lier 
la sauce avec un peu de gelée de groseille, mas­
quer le tout et l’accompagner du surplus de la 
sauce.
P âté de sa r c e lle . — Procéder comme il est 
dit à la formule 4,063.
B allotine de sarcelle. — Voir B a llo tin e .
Remarque. —  On applique en outre à  la sarcelle 
loutes les formules de la macreuse et du canard 
auxquels je prie le lecteur de se reporter afin d’évi- 
;er des redites.
SARCOCARPE, s. m. —  Partie charnue des 
fruits appelée aussi pulpe et vulgairement chair.
SARDINE, s. f.  (Clup'ea sardina G.) All. Sar­
delle ; an gl. pilchard ; rus. sardelle ; ital. et esp. 
sardina, Etymologie desardaigne, où on les pêche 
en abondance. — Poisson de petite taille, du genre 
chipée, très voisin des harengs ; appelé cradeau 
dans les départements du nord, galice en Gascogne 
et royan à Bordeaux. Dans l’île de France on 
donne le nom de grande sardine au Clupanodon 
et à  Cayenne à  Vodontognathe aiguillonné.
La sardine est un poisson de passage ; comme le 
hareng elle voyage en troupes ou bancs et on la 
trouve en haute mer et vers les rivages et les rochers. 
Elle habite l’Océan et la Méditerranée ; mais en 
France, c’est surtout sur les côtes de Bretagne que 
sa pêche est un produit considérable. Elles appa­
raissent sur les côtes du golfe du Tonkin à la fin 
mai.
La sardine fraîche est un poisson délicat et 
exquis, mais on ne peut en manger que sur les 
côtes où on le pêche, sa corruption étant presque 
instantanée. Les pêcheurs éloignés du porc les 
poudrent de sel à  mesure qu’ils les entassent dans 
leurs filets pour éviter la décomposition. On con­
serve les sardines par dessication, par le salage, à  
la marinade fraîche et à l’huile. Les sardines à  
l’huile sont connues depuis le seizième siècle, 
c’était un des aliments de prédilection de Henri IV ; 
ses courtisans l’imitèrent et, dès lors, les sardines 
à l’huile furent à  la mode.
S alage des sardines. {Conserve). — Formule
4.970. —• Aussitôt pêchées, on coupe la tête, on 
vide les sardines et on les met dans un baril, par 
couches alternées de sel condimenté de feuilles de 
laurier, clou de girofle, thym, poivre en grains con­
cassé. Le baril est ainsi fermé et expédié.
On peut aussi les conserver en les mettant dans 
une saumure à  20 0/0 de sel (Voir S a u m u r e ) ,  en 
ayant soin de laisser surpasser le liquide sur les 
sardines dans le tonnelet.
Sard ines à l ’hu ile {Conserve). — Formule
4.971. — Les fabricants de conserves alimentaires 
qui se livrent à  cette industrie salent d’abord les 
sardines toutes fraîches, en les mettant pendant 
vingt minutes dans une saumure à  20 degrés ; ils
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les égouttent, leur coupent la tête en leur arrachant 
le boyau intestinal, les parent, les font sécher et 
les font ensuite frire pour les mettre en boîte. Mais 
, ceux qui n’en font pas un commerce peuvent opérer 
de la façon suivante :
Procédé. — Couper la tête aux sardines toutes 
fraîches; on arracher le boyau, couper les nageoi­
res, les essuyer avec un linge et les saler un peu 
intérieurement. Los mettre dans un panier, les 
plonger dans une friture à l’huile de chaleur 
moyenne ; les aligner dans les boîtes de fer-blanc 
préparées à cet effet, les submerger de l’huile qui 
a servi à les frire; souder ou faire souder les boîtes 
et les mettre trente minutes à l’ébullition au bain- 
marie.
On peut aussi remplir les boîtes avec de la bonne 
huile d'olive fine.
Sardines à la  m arinade fraîche. — Formule 
4,912. — Les établissements du littoral, cafés- 
restaurants, hôtels, conservent quelque temps les 
sardines marinées de la façon suivante :
Mettre dans une casserole du vinaigre, poivre 
en grains concassés, feuille de laurier, clou de 
girofle, fragments de thym; faire cuire un instant, 
ajouter alors une forte nappe d’huile fine; remettre 
en ébullition. Aussitôt que l’huile sera chaude, 
verser la marinade sur les sardines qu’on aura 
placées dans un pot, ou dans une poissonnière do 
'terre munie do son couvercle; aussitôt froid, cou­
vrir le vase.
Dans cet état, on peut les préparer frites, après 
les avoir égouttées et roulées dans la farine, ou 
grillées, après les avoir égouttées et passées dans 
l’huile ; on peut aussi les apprêter au gratin avec 
une sauce provençale ou italienne.
SARGUE, s. f. (Sparus sargus, L.). — Poisson 
acanthoptérygien, charnu, épais, que l’on pêche 
dans le golfe de Gascogne, dans la Méditerranée, 
la mer Rouge et le Nil. Sa chair, coriace, n’a rien 
d’exquis.
SARLAT (Géogr. gastr.) — Petite ville du Péri­
gord (Dordogne), renommée pour ses truffes, ses 
perdrix rouges, ses terrines de gibier.
SARRASIN, s. m. (Polygonum fagopyrum L.). 
All. Heidekorn; angl. buck-wheat; rus. grets- 
cliouha; ital. grano saraceno; esp. alforfon. Éty­
mologie de l’arabe saraha, voler; parce qu’il fut 
importé par les Arabes appelés Sarrasins, lors­
qu’ils envahirent, au moyen âge, l’Europe et 
l’Afrique. — Plante connue sous les noms vul­
gaires de blé noir, blé de sarrasin. Pour son ana­
lyse chimique, voir B l é  n o i e .
U sagf . a l im e n t a ir e . — Le blé noir est très 
commun dans le Morbihan et le Finistère, en 
Westphalie, en Pologne et en Russie. Le pamper- 
nilcel d’Allemagne et le kache de Russie sont pré­
parés avec de la farine de blé noir (Voir ce mot). 
Le pain et les gâteaux faits de cette farine conser­
vent longtemps leur fraîcheur.
SARRÉZI, s. m. — Nom donné dans le dépar­
tement de la Drôme à un fromage blanc très épicé.
SARRIETTE, s. f. (Satureia hortensis). Ail. 
Gartenquendel, Pfefferkraut ; angl. savory; ital. 
timbra, satureia; esp. ajedrea. —- Plante aroma­
tique de la famille des labiées, employée comme 
condiment; elle est diurétique et tonique.
Fig. 1.C4S. —. Sarriette des jardins
On s’en sert comme assaisonnement, surtout 
pour les fèves de marais, les haricots, la chou­
croute.
SASSENAGE, s. m. — Fromage fabriqué près 
de Grenoble, dans le pays de ce nom,lavec un mé­
lange de lait de chèvre, de vache et de brebis. On 
l’appelle aussi fromage bleu, parce qu’il ressemble 
au roquefort, mais beaucoup plus pâle.
SAUCE, s. f. All. Tunke ou Soce\ angl. sauce; 
rus. soouçe ; ital. salsa ; dérivé du latin salsus, 
salé. — Substance plus ou moins liquide, aroma 
tique, gélatineuse, liée avec de la farine, de la fécule, 
quelquefois avec des jaunes d’œufs ou du sang.
Les sauces forment la base de la bonne cuisine 
et c’est à leur excellence que la cuisine française 
doit sa supériorité sur celle des autres nations.
La richesse et [’exquisite cles sauces est due à 
l’uboudancedes sucs extractifs comme bouillon, jus 
de viandes et do végétaux ; à la pureté des élé­
ments qui les composent ; aux qualités de premier 
choix des substances employées.
Une sauce d’une réduction parfaite, d’une com­
binaison rationnelle d’une pureté et d’une finesse 
de saveur irréprochables, est de l ’or liquide.
Supposons trente litres de consommé de volaille 
faits avec huit poulardes à cinq francs pièce ; 
associés à des condiments, des vins et des fumets 
et réduits à demi-glace, ces trente litres ne repré­
sentant plus qu’une capacité de quatre à cinq litres, 
constitueront une sauce enrichie de propriétés nu­
tritives et savoureuses. La sapidité augmentant au 
für et à mesure de l’évaporation de l’eau, elle 
n’aura pas cessé sous un petit volume do repré­
senter la somme totale des matières premières. 
Pur conséquent, sa qualité est en raison inverse de 
sa quantité ; moins il y en aura plus elle sera riche.
Voilà une sauce considérée comme accessoire 
par les profanes de la haute cuisine et qui coûtera 
de cinquante à soixante francs. D'où le proverbe : 
C’est la sauce qui fa it manger le poisson.
Tout est relatif dans la haute cuisine ; mais si 
l’abondance des substances est indispensable dans 
une maison de premier ordre, elle resterait nulle 
sans une diiectiou scientifique; chaque sauce a 
non seulement une manipulation spéciale et un 
degré de réduction, mais la liaison, le dosage 
des condiments, des fumets et des vins sont autant 
de conditions sine qua non d’où dépendra le résultat 
désiré.
Ce résultat ne peut être obtenu d’une façon 
précise, que par une personne intelligente qui 
tiendra compte de la pureté des substances, de 
leur fragrance, de la force des condiments, de la 
fraîcheur des végétaux, de l’âge des animaux et 
pourra aiusi, sans altérer le naturel, rehausser ou 
atténuer le goût et le fumet de tous les produits de 
la nature.
Le domaine est vaste et pour être maître ès- 
succulence, le saucier doit être naturaliste pour le 
choix et les combinaisons des produits, chimiste 
pour les manipulations et savoriste délicat pour 
donner le tou final.
Garder aux sauces Parome pur et particulier des 
éléments qui les composent, en variant la gamme 
des tons, selon l’appétence ou l’état des organes du 
goût, tel est le but que l’on doit viser.
Mais à côté des sauces riches de la haute cuisine, 
il y a des sauces moins corsées, mais 11011 moins
savoureuses de la cuisine naturelle que je préco­
nise et sur lesquelles j’insiste surtout :
A p p a r e i l s  ou  F o n d s  d e  c u i s in e .  — Depuis 
que Carême a formulé ses grandes et petites sauces, 
tous les auteurs cu­
linaires se sont bor­
nés i i  changer les 
mots, sans rien mo­
difier à scs prescrip­
tions. Les uns, pour 
donner du coloris et l ’ig. 1,049. -  Saucière antique, 
un semblant de ré­
forme, les ont appelées sauces capitales ; les 
autres, sauces mères ; rééditant ainsi le même 
cliché, sous des appellations nouvelles. Ces auteurs 
entendaient dire par là qu’avec ces grandes sauces 
on faisait toutes les autres, ce qui n’est pas pré­
cisément exact.
J ’ajoute même que ces préparations 11e sont que 
des appareils ou fonds ne se servant pas sous 
leur nom propre. Le velouté, l’allemande, 1espa­
gnole, sont des appareils transitoires, servant à 
lier les décoctions, sucs, jus ou bouillons et perdent 
leurs noms aussitôt dissous dans le nouveau liquide. 
O11 11e servira pas une sauce espagnole au madère, 
mais une sauce au vin de Madère', des filets de 
sole au veioulé, mais des filets de sole au v.n 
blanc. Seule la sauce à la Béchamel joue à la fois 
le double rôle d’appareil et de sauce.
Tou.es ces grandes sauces ont un inconvénient 
grave, c’est que pour 11e pas acquérir ce goût 
particulier de graillon quelles communiquent 
uniformément à toutes les autres sauces, elles 
devraient être em­
p loyées le même 
jour. Caiême les 
préparait dès trois 
heures du matin, 
de sorte qu’elles ne 
c e ssa ie n t pas de 
b o u illir , to u t au 
moins elles ne se re­
froidissaient pas.
Depuis lors on continua à se servir de ces sauces 
réchauffées sans s’apercevoir qu’elles communi­
quaient ce goût de vaisselle, qui a profondément 
écœuré les habitués des hôtels et restaurants.
La seule sauce ou appareil qui gagne à être 
réchauffé, et qui n’a pas même été soupçonné pai' 
mes devanciers, c’est la sauce espagnole pour 
gibier; et l’on a continué à joindre l’espagnole
1,050. — Saucière à grides,
ordinaire au salmis de gibier, le velouté à la sauce 
suprême et l’allemande à la plupart des sauces de 
filets de poissons, donnant ainsi l’universel goût 
écœurant à toutes les préparations. Cela peut être 
bon, même riche, réparateur, mais délicat, non.
S u p p r e s s i o n  d e  l ’e s p a g n o l e . — On est donc 
dans l’alternative de supprimer l’espagnole, ou 
de continuer à donner aux sauces ce même goût 
sui generis, justement désapprécié. Mais comment 
la remplacer, par quel fond, quel appareil assez 
pratique pour permettre la composition momen­
tanée de diverses sauces ?
Les expériences pratiques m’ont démontré que 
deux méthodes pouvaient être appliquées pour être 
substituées à l’espagnole; l’emploi du roux dans les 
pièces ou morceaux braisés, et l’emploi de la fécule 
en place de farine.
Em ploi du roux. — Formule 4,973. —- On 
peut1; par l’emploi du roux très frais (Voir Roux) 
faire une sauce liée à point en en mettant une 
quantité relative dans la pièce à braiser, au mo­
ment du premier mouillement, en ayant soin de 
remuer souvent et en appuyant sur le fond avec 
la spatule ; on l’additionne d’un mirepoix condi- 
menté et de vins, et, après quelques heures de 
cuisson, lorsque la substance sera tendre, on aura 
un fond parfait d’un goût franc, spécial. 11 ne 
restera plus qu’à dégraisser et passer. Ce fond 
pourra être substitué à l’espagnole dans les prépa­
rations des sauces à base de bœuf.
Il va sans dire que ces fonds peuvent être pré­
parés de la même façon pour le mouton, le veau, 
le gibier à poils, le porc, jambon, etc.
R oux à la  fécule. — Formule 4,974. — Se­
lon mes nombreuses expériences pratiques on peut
aussi remplacer le roux à 
la farine par un roux à 
la fécule. On procède avec 
du beurre frais et un peu 
de sucre en poudre ; la fé­
cule a l’avantage de con­
sommer cinq fois moins de 
beurre que la farine, c’est- 
Fig. i,05 i. -  saucière  ordinaire, à-dire que vingt grammes
de beurre suffiront pour 
• absorber cent grammes de fécule et ces cent 
grammes de roux lieront de quali e à cinq litres de 
liquide, selon qu’on veut l’obtenir plus ou moins 
corsé.
L’emploi du beurre frais dans le roux à la 
fécule permet aussi le développement de Vassa-
mare, qui lui communique ce goût exquis vulgaire­
ment appelé noisette.
Remarque. — 11 faut surveiller avec attention 
l’instant où le roux prend couleur ; le retirer alors 
ou le mouiller à temps, quelques secondes de plus 
suffisant pour le brûler. On ne doit pas oublier, 
non plus, que la fécule se précipite et qu’il faut re­
muer la sauce en appuyant la spatule sur le fond.
Fond blanc à la fécule. — Formule 4,975 
— On fait cuire à blanc la fécule avec du beurre 
frais ; lorsque l’appareil devient très blanc et 
mousseux, on mouille avec le fond ou bouillon que 
l’on veut employer ; on soumet à l’ébullition pendant 
dix minutes, on lie facultativement aux jaunes 
d’œufs, beurre et jus de citron, ou à la crème 
et jaunes d’œufs, selon l’emploi qu’on en veut faire. '
Remarque. ■— On peut par ce procédé faire à la 
minute des fonds blancs, pour poisson, volaille, 
ainsi que des appareils très liés remplaçant le ve­
louté, la Villeroy, ou l’allemande en les liant 
comme ces dernières ; il ne s’agit que de se servir 
de bouillon riche, de bon goût et suffisamment ré­
duit. On termine les sauces à base de fécule, en les 
finissant selon les méthodes usitées.
Em ploi de la fécule. — Formule 4,976. — 
Comme on vient de le voir, la fécule doit être 
employée cuite à liane, ou en forme de roux ; et 
en quantité relative pour ne pas avoir des restants 
pour le lendemain. La fécule étant dépouillée des 
impuretées n'a pas besoin d une longue cuisson, 
tandis que le dépouillement des sauces faites par 
l’emploi de la farine ne s’obtient qu’après une 
longue réduction.
A l’état neutre, insipide, inodore, la fécule ne com­
munique aucun goût, aucun arôme aux préparations 
culinaires; elle conserve exactement les qualités 
du liquide employé : jus, bouillon ou demi-glace.
Pour les sauces brunes on opère avec de la demi- 
glace ou jus très réduit, soit avec i des coctions 
obtenues à petit mouillement. Pour les sauces 
blanches on procède avec des bouillons blancs ou 
limpides, obtenus avec des viandes blanches, de 
boucheries, de volaille ou de poisson.
L’emploi de la fécule réussit principalement pour 
les potages liés ; mais il faut surtout éviter de s’en 
servir à l’état cru ; elle a l’inconvénient de se trans­
former en une masse gélatineuse en se refroidissant.
Le praticien pourra donc, selon l’opportunité, 
appliquer l’ancien procédé ou le nouveau que je 
préconise, soit encore, selon les circonstances, uti­
liser les deux méthodes.
E spagnole (Appareil). —  V oir E s p a g n o l e .
E spagnole pour gibier. — Voir ce mot.
A llem ande (Appareil). — Voir ce mot.
V elouté (Appareil). — Voir ce mot.
B écham el (Appareil). — Voir ce mot.
Voilà donc les principaux appareils nécessaires 
dans la pratique de la haute cuisine. Mais, à dé­
faut de ces fonds, le praticien peut et doit toujours 
avoir des glaces de bœuf, de veau, de volaille et 
de gibier, faciles à conserver et permettant de faire 
instantanément, par la nouvelle méthode, une 
sauce conforme à la substance que l’on sert ; seul 
moyen de servir promptement un déjeuner ou un 
dîner. Ceci se recommande surtout aux établisse­
ments de commerce, où le travail n’est pas suivi, 
où la clientèle arrive nombreuse par intervalles.
La bromographie des sauces peut être classée 
en cinq genres :
Les sauces brunes ) à base de viande
Les sauces blanches \ ou de poisson.
Les sauces neutres, de toutes pièces.
Les sauces aigres-douces, chaudes et froides.
Les sauces ou jus sucrés, chauds et froids.
Ces genres comprennent un grand nombre de 
variétée qu’il serait superflu de classer. Ici ne sont 
pas comprises les gelées qui ne sont pas des sauces, 
ni les beurres qui sont des condiments. (Voir cha­
cun de ces mots.)
SAUCES BRUNES. — Dans ce genre je classe 
les sauces de couleurs brunes, blondes, vertes, 
roses, qui peuvent différer de goût et de couleur, 
mais qui ont une base de viande ou de poisson.
Sauce à la Chateaubriand. — Formule 
4,977. — Aussi appelée à la crapaudine.
Mettre dans une petite casserole deux décilitres 
de vin blanc, deux clous de girofle, poivre en grains 
concassés, f ra g ­
ments de thym, et 
deux ou trois écha­
lotes ciselées ; faire 
réduire de moitié et 
la passer dans une 
autre petite casse-
lOle. Ajouter de la pig. 1,052. — Saucière à  compartiments.
g lace  de v iande,
beurre fin, jus de citron et estragon haché ; lier 
le tout par un bon coup de fouet et servir en sau­
cière chaude, ou, si elle doit accompagner le 
chateaubriand, sur le plat très chaud.
Sauce à la diable. — Formule 4,978. — 
Mettre dans une casserole : poivre en grains con­
cassés, un oignon ciselé, une gousse d’ail, un clou 
de girofle, une feuille de laurier et fragments de 
thym ; ajouter un décilitre de vinaigre et faire ré­
duire à siccité ; ajouter alors un verre de vin de 
madère, de la sauce demi-glace ou blond de veau, 
un peu de moutarde française et une pointe de 
piment; faire donner un bouillon, la passer, la 
lier avec du beurre fin et la réserver au bain-marie. 
Cette sauce sert pour accompagner les pigeons et 
poulets grillés.
Sauce civet. — Formule 4,979. — Le civet 
étant un mode spécial de préparation, a pour base 
la marinade du gibier, le vin rouge et la liaison 
au sang, quel que soit le genre d e  gibier. (Voir 
S a n g  e t  C i v e t ) .
Sauce m adère. — Voir Ma d è r e .
Sauce, chaufroid. — Voir C h a u e r o i d .
Sauce à la périgourdine. — Form. 4,523.
Sauce à l ’ita lienne. — Voir I t a l ie n n e .
Sauce à la bordelaise. — Voir B o r d e l a i s e .
Sauce provençale pour viande. — F. 4,621.
Sauce poivrade. — Voir P o iv r a d e .
S. gen ièvre pour chevreuil. — Voir ce mot.
S. gen ièvre à la crèm e aigre. — F. 2,297.
Sauce oyonnaise. — Voir F. 2,264.
Sauce à la R ossin i. — Formule 1,736.
Sauce p ortu ga ise  pour gib ier. — F. 4,342
Sauce au vert-pré. — Voir P o u l a r d e .
Sauce napolitaine. — Voir ce mot.
Sauce palerm itaine. — Voir c e  mot.
Sauce p iém ontaise. — Voir ce mot. F. 4,191.
Sauce R obert. — Voir ce mot.
Sauces p iquantes. — Voir ce mot.
Sauce poivrade. — Voir L a n g u e . For. 2,952.
S. poivrade à la crèm e aigre. — F. 3,167.
Sauce à la  valaisanne. — Voir A r b e n n e .
Sauce à la  V aléria . — Formule 516.
Sauce à la  Godard. — Voir ce mot,
S. à la  crèm e aigre (Chevreuil). — F. 907.
Sauces à la grand-veneur. — Voir ce mot.
S. crèm e aigre à la  ru sse  (Élan).— F. 1,539.
Sauce à la  ru sse . — Voir L a n g u e . F. 2,951 .
Sauce à la crèm e aigre. — Formule 1,598.
S. à la sau ge  (Venaison). — Form. 2,294.
S. à  la  m enthe pour venaison . — F. 2,206.
Sauce venaison . — Voir Ch e v r e u il . F. 911.
Sauce venaison  pour g igot. — For. 2,292.
Sauce sibérienne. — Voir Gig o t . For. 2,2S6.
Sauce à  la  polonaise. — Voir Gig o t . F. 2,290.
Sauce brune à l ’estragon . — Voir f. 4,539.
Sauce à la hongroise. — Voir ce mot.
Sauce tom ate. —  Voir T o m a t e .
Sauce M erga. — Voir ce mot
S. au blond de veau. — Voir B l o n d  d e  v e a u .
Sauce lyonnaise. — Voir En t r e c o t e .
Sauce des gourm ets. — Voir ce mot.
Sauce g ib elotte . — Voir ce mot.
Sauce aurore ( Volaille). — Formule 4,518.
Sauce vén itienne (Volaille). —  For. 4,519.
Sauce à la norm ande (Poulet). — F. 4,561.
S a u c e s  b r u n e s  p o u r  p o is s o n . —  Parmi les  
sauces brunes pour poisson on distingue surtout 
les suivantes :
Sauce aux crevettes. — Formule 4,980. —
Cuire a blanc un peu de farine ou de fécule ; 
mouiller avec un bon court bouillon limpide, de 
poisson au vin blanc, condimenter et ajouter du 
jus de champignons frais, du corail de homard, ou, 
à défaut, de la tomate fraîche très rouge ; laisser 
cuire, l’amener à bon goût, la finir avec du beurre 
d’écrevisse et du beurre fin. La passer par pression 
' à l’étamine, y joindre des queues de crevettes cou­
pées en petits dés. Cette sauce sert principalement 
pour accompagner le poisson.
Remarque. — On peut aussi se servir de la sauce 
béchamelle et du velouté lorsqu’il s’agit de garni­
tures de croustades ou de bouchées; dans ce cas, 
on ajoute du jus de champignons, du corail et 
estomac de crustacés, et on finit avec du beurre 
d’écrevisses. A défaut de celui-ci, j ’insiste sur 
l’adjonction de la tomate, qui communiquera une 
couleur rose plus attrayante que le carmin.
Sauce m outarde pour poisson. — (Cuis, 
ménagère). — Formule 4,981. — Délayer dans 
un bol, pour un plat de dix personnes, une cuille- 
îéo à café de fécule de pommes de terre, avec un 
peu de bouillon ou d’eau, une petite tasse de mou­
tarde française, ajouter un bon verre de vin blanc, 
un peu de sel et de poivre.
On versela sauce sur le poisson préalablement 
posé sur un plat beurré à gratin, ou met du beurre
dessus et on fait cuire dans un four très chaud. 
Cette sauce s’applique très bien à tous les petits 
poissons.
Sauce anchois (cuis, ménagère). — Formule 
4,982. — Oter les arêtes à trois ou quatre an­
chois et les passer au tamis de crin ; en recueilir 
la purée, la mettre dans un bol, avec une bonne 
cuillerée de moutarde de Dijon, un peu de sel, le 
jus d’un citron, du poivre frais moulu et délayer 
avec un peu d’eau ou de bouillon. Cette sauce sert 
pour arroser les poissons que l’on cuit au four, tels 
que maquereau, merlan, rouget etc.,
Sauce bordelaise pour poisson. — F. 607.
Sauce à  la nantuatienne. — Voir B i s q u e .
Sauce au cary. — Voir F. 1,581.
Sauce bordelaise (Ecrevisses). — Formules 
1,529 et 1,530.
Sauce à  la catalane. — Voir F. 3,363.
Sauce gén o ise . — Voir ce mot.
S. m atelote. — V. A n g u il l e  et Ma t e l o t e .
Sauce nantaise. — Voir ce mot.
Sauce à  la m arseilla ise . — Voir F. 3,362.
Sauce à  la  m arseilla ise . — Voir Gr o n d in .
Sauce à  la  provençale. — Voir F. 3,301.
Sauce à  l ’archiduc. — Voir F. 2,081.
Sauce à  la  parisienne. — Voir ce mot.
Sauce à  la R ichelieu . — Formule 4,737.
Sauce à  la  Mogador. — Voir ce mot.
Sauce portugaise. — Formule 4,343.
Sauce à  la  parisienne. — Voir B a r b u e .
Sauce à  la  bière. —  Voir B i è r e  ( C a r p e  a  l a )
Sauce aux fru its de m er. — F, 3,833.
Sauce vén itienne. — Voir R avigote .
SAUCES BLANCHES. — Dans ce genre je 
classe les sauces blanches à base de1 viande et dans 
un groupe spécial les sauces blanches à base de 
poissou.
Sauce Soubise. — Formule 4,983. —
Emincer en travers de gros oignons blancs de Hol­
lande ou d’Espagne. (Voir Oig n o n ). Les passer 
trois minutes à l’eau bouillante, les égoutter et les 
rafraîchir. Les mettre dans un grand sautoir avec 
une quantité relative de beurre, de sucre, de sel, 
une gousse d’ail, un peu de poivre en grains ; les 
faire fondre à l'étuvée eu évitant qu’ils brûlent; 
les mouiller peu à peu avec du consommé de
volaille. Lorsqu’ils sont cuits, passer la purée au 
tamis ; l’ajouter dans une égale panie de sauce 
béchamelle fraîche, en lui donnant la consistance 
désirée selon l’emploi qu’on veut en faire.
Remarque. — Si la sauce soubise devait être 
servie brune, on remplacerait la sauce béchamelle 
par un fond blanc de volaille, de façon à pouvoir 
y joindre facultativement de la glace de viande ou 
de la purée de tomates. En Italie, quelle que soit la 
couleur de cette sauce le fromage parmesan râpé 
est indispensable.
Sauce suprêm e (Haute cuisine). — Formule 
4,984. — Préparer un bon consommé de volaille 
avec les abatis, les carcasses de volaille, une poule 
ou un vieux coq, le tout 
garni d’oignons dont 
un clouté; de'carotte. 
d’une feuille de laurier, 
très peu de céleri, poi­
vre blanc et un peu de 
sel. Ecu mer et faire 
mijoter doucement jus- Fig. 1,05a — Saucière a plateau.
qu’à ce que le tout soit
très cuit, que le bouillon soit tombé en gelée. Passer 
le bouillon à la serviette, le dégraisser et le faire 
réduire.
D’autre part faire cuire à blanc une quantité 
relative de fécule avec du beurre fin dans une casse­
role, mouiller avec le consommé do volaille et faire 
donner un quart d’heure d’ébullition, en remuant 
constamment avec la 
spatule en appuyant 
sur le fond ; ajouter 
aussi le fond de cuis­
son des suprêmes, ou 
du jus de champi­
gnon frais. Lorsque 
la sauce est brillante 
et gélatineuse, d’un 
goût délicat et d’un 
arôme suave, on lui additionne un peu de bonne 
crème fraîche et de beurre fin ; après un dernier 
bouillon on la passe à l’étamine.
Remarque. — En suivant exactement ma mé­
thode, c’est-à-dire en procédant avec du bouillon 
de volaille seulement, on obtiendra une sauce su­
prême supérieure à celles décrites jusqu’à ce jour, 
la poule ou le coq rehaussent justement par leur 
arôme la fadeur ordinaire du bouillon des poulets 
ou poularde. A défaut de poules on est forcé de 
recourir au veau pour donner du corps au bouillon.
On peut naturellement dans ce cas obtenir un con­
sommé très riche mais d’une exquisité et d’une 
finesse bien moindres qu’en suivant le procédé quo 
j’indique. (Voir aussi, à l’article P o u l a r d e ,  l a  for­
mule 4,521.)
Sauce allem ande. — Voir ce mot.
Sauce b lanquette. — Formule 483.
Sauce B écham el. — Voir ce mot.
Sauce chaufroid à la  R othschild . — Voir 
C h a u f r o i d .
Sauce chaufroid. — Voir C h a u f r o i d .
Sauce fricassée . — Voir ce mot.
Sauce poulette. — V. Gr e n o u i l l e . F. 2,541.
Sauce poulette à la m énagère. — F. 4,167.
Sauce au raifort. — Formule 514.
Sauce raifort à la ru sse . — Formule 4,673.
Sauce à la  périgourdine. — F. 4,520.
Sauce périgourdine {Volaille). — F. 4.522.
Sauce blanche à l'estragon. — F. 4,538.
Sauce blanche à l ’angla ise. — F. 4,543.
Sauce régence. — Formule 4,535.
Sauce câpres pour g igo t. — F. 2,287.
Sauce aux câpres. — Voir C a p r e .
Sauce ivoire. — Voir ce mot.
Sauce à  l ’asperge. — Voir Formule 198.
Sauce asperge à la Pom padour. — F. 202.
Sauce à la crèm e. — Formule 204.
Sauce Cum berland pour poulet. — f. 1,421.
Sauce à la S tan ley {Poulet). — F. 4,566.
Sauce à  l ’am bassadrice.— V . Im p é r a t r ic e .
Sauce à la princesse. — Voir ce mot.
S a u c e s  b l a n c h e s  p o u r  p o i s s o n . — Dans ce 
groupe je classe les sauces blanches spéciales pour 
poissons.
Sauce à la d ieppoise.— Formule 4,980. — 
Cette sauce se fait avec la cuisson de poisson, de 
mollusques et de jus de champignons, qui d’ordi­
naire entrent dans la composition comme garniture. 
(Voir Di e p p o i s e ).
Procédé. —Faire cuire à blanc dans une casse­
role un peu de farine ou de fécule ; mouiller avec 
le court-bouillon, assaisonner à point et lier en der­
nier lieu, avec beurre frais et jaunes d’œufs.
Sauce aux h u îtres. — Formule 6,555. — 
Mettre dans un sautoir une partie de court-bouil­
lon de poisson, une partie d’eau, une partie de vin
F ig .  1 ,054. — S a u c iè re  e n  a r g e n t  c ise lé  
p o u r  s a u c e  à  r a g o û t .
blanc et l’eau des huîtres ; amener à bon goût et 
mettre le liquide en ébullition ; y faire raidir les 
huîtres après les avoir ébarbées, et les retirer.
Faire cuire à blanc avec du beurre dans une cas­
serole, un peu de farine ou de fécule ; mouiller 
avec la cuisson et selon l’opportunité, lier avec 
jaunes d’œufs et beurre, ou ajouter du corail de 
homard et un coulis d’écrevisses, selon que la 
garniture de la sauce devra être blanche ou rose.
Sauce à  la  périgourdine pour p o isson  — 
F orm ule 155.
Sauce gen evo ise . — Voir ce mot.
Sauce norm ande. — Voir ce mot. •
Sauce nantaise. — Voir F. 1.376.
Sauce m arinière. — Voir ce mot.
Sauce royale. — Voir ce mot.
S pou lette pour poisson. — V. A n g u il l e .
Sauce raifort pour poisson. — F. 4,674.
Sauce à l ’autrichienne. — Formule 1,536.
Sauce à  la  vaudoise. — V oir F e r a .
Sauce à  la  Mornay. — V oir B a r b u e .
Sauce aux m ou les. — Voir ce mot.
SAUCES NEUTRES. — Je classe sous cette 
dénomination les sauces faites de toutes pièces, 
c’est-à-dire n’étànt pas le résultat de la coction 
d’une viande, d’un poisson ou d’un végétal.
Sauce à  la d’U zès (Haute cuisine). — f o r ­
mule 4,993. — Je dédie ce mode de préparation, 
de ma création, à Mme la duchesse d’Uzès, douai­
rière, connue par la bienveillance qu’elle porte à 
tous ceux qui consacrent leur vie aux arts et aux 
recherches scientifiques. La table de cette femme 
d’élite est l’une des plus élégantes, des plus exqui­
ses, et sa maison passe justement pour l’une des 
plus somptueuses de notre époque.
Procédé. — Ciseler une belle échalote ; la faire 
cuire à blanc dans une casserole, avec un peu de 
beurre fin ; ajouter deux décilitres de vin de Xérès 
vieux ; huit grammes de poivre blanc en grains 
et quatre grammes de myrthe piment concassés ; 
un grain de sel et faire réduire pas tout à fait à 
siccité. Retirer la casserole et faire refroidir.
Ajouter trois cents grammes de beurre fin, 
divisé par petits morceaux, cent cinquante grammes 
de purée d’anchois de Norwège et cinq jaunes 
d’œufs très frais.. Mettre la casserole au bain-marie 
en ébullition et fouetter la sauce jusqu’à ce qu’elle
soit mousseuse. La passer par pression à l’éta- 
mine. — Cette sauce sert pour accompagner les 
poissons auxquels elle donne sa dénomination.
Remarque. — En préparant la purée d’anchois 
de Norvège, on aura soin de mettre sur le tamis, 
tous les petits grains noirs qui sont contenus dans 
le tonnelet et qui ne sont autres que la nigelle 
aromatique, qui leur communique ce goût particu­
lier et délicat qui les distingue. J ’ai signalé le vin 
de Xérès vieux, parce qu’il est facile d’en obtenir 
de naturel; toutefois, on pourra le remplacer par 
du vin de Madère, s’il est authentique.
Sauce tortue. — Formule 4.987. — Prépa­
rer un roux avec de la fécule de riz ; mouiller avec 
du vin de Xérès, du Madère et un peu de consommé 
de volaille. Ajouter un bouquet de persil n° 2 (Voir 
B o u q u e t ) et de la marjolaine ; une quantité rela­
tive d’appareil Mirepoix ' (voir ce mot) préparé 
selon la règle indiquée et un peu de purée de to­
mates. Faire réduire la sauce d’un tiers et la pas­
ser à l’étamine.
Elle doit être d’un goût aromatiqne parfait, 
d’une couleur brune, d’une consistance gélatineuse, 
corsée. Si elle n’était pas assez relevée on lui ajou­
terait une pointe de cayenne, sans cependant qu’il 
domine trop.
Cette sauce sert surtout pour accompagner la tête 
de veau, certains poissons et autres préparations 
culinaires auxquelles elle donne son nom.
Sauce raifort à la  crèm e (Haute cuisine). — 
Formule 4,988. — Râper deux cents grammes de 
raifort et le hacher fin ; verser dessus un quart de 
litre de bouillon un peu salé et bouillant ; l’égoutter 
au bout de cinq minutes sur un tamis, et le mettre 
dans un demi-litre de crème préalablement bouillie. 
Ajouter une pincée de sel, une pincée de sucre, 
une prise de poivre et mélanger. (Communiquée par 
F. Chevet, du Palais-Royal.)
Sauce B righton n aise (Brighton sauce). — 
Formule 4.989. — Mettre dans une petite casse­
role : basilic, sauge, menthe, gingembre, co­
riandre, poivre blanc concassé, en quantité rela­
tive pour deux décilitres de vinaigre à l’estragon ; 
faire réduire de moitié.
D’autre part, préparer un roux dans une petite 
casserole le mouiller avec du jus ou du bon bouillon ; 
ajouter la réduction, de. la moutarde anglaise et un 
peu de sel. Lorsqu’elle est de très haut goût et de 
consistance désirée, la passer au tamis.
Cette sauce très relevée sert pour accompagner 
les poissons ou les viandes froides.
Sauce à la  R achel. — Formule 4,990. —• 
Ajouter à une sauce hollandaise de la purée de 
coffre de homard ou de langouste; une quantité 
suffisante de beurre d’écrevisse pour colorer en 
rose ; à défaut de ces produits, on peut les rem­
placer par une purée d’anchois passés au tamis de 
Venise et de la purée de tomates très rouge pour 
donner de la couleur. Passer à l’étamine.
Sauce aux o ignons à l ’an g la ise  (Onion 
sauce). —- Formule 4,991. — Ciseler des oignons 
blancs en quantité suffisante pour garnir copieu­
sement un litre de lait frais ; assaisonner de sel,
F ig . 1,055. — L a réduction des sauces.
poivre blanc du moulin et muscade. Pendant ce 
temps, faire cuire dans une autre casserole un peu 
de fécule avec du beurre fin, mouiller avec le lait 
et les oignons ; finir la sauce en ajoutant du beurre 
fin. En Angleterre cette sauce sert à masquer les 
apprêts culinaires et remplace la soubise.
Sauce au pain à l'angla ise (Breacl sauce). 
— Formule 4,992. — Mettre dans une casserole 
un demi-litre de lait avec de la mie de pain 
frais ; mettre dans un sachet sel et poivre concassé, 
un clou de girofle et un oignon ciselé, un peu de 
beurre fin ; mettre la casserole sur le feu et la remuer 
en appuyant au fond, jusqu’à l’ébullition. Laisser 
mijoter cinq minutes, retirer le sachet et servir. — 
En Angleterre, cette sauce est l’accompagnement 
indispensable des volailles.
Sauce aux œ ufs à l ’anglaise. — Formule 
4,993. — Faire cuire à blanc dans du beurre frais 
une quantité relative de fécule de pommes de terre, 
mouiller avec du lait et assaisonner de sel, poivre, 
muscade râpée. Au moment de servir, ajouter des
œufs durs dont on aura coupé en dés le blanc et le 
jaune ; ou mieux passer le jaune au tamis. — En 
Angleterre on sert cette sauce pour accompagner 
la morue.
Sauce au pain frit (Cuisine anglaise). — 
Formule 4,994.— Ciseler deux ou trois échalotes, 
couper en dés du maigre de jambon anglais cru, les 
mettre dans une casserole avec beurre, muscade, 
clou de girofle, poivre en grains concassés, et lors­
que le tout a pris couleur, mouiller avec du jus ou 
du bouillon dans lequel on a ajouté un peu de glace 
de viande.
Après quelques instants d’ébullition, passer cette 
sauce dans une autre casserole contenant de la 
chapelure frite, la remuer sur le feu jusqu’à l’ébul­
lition et la finir avec persil haché et jus de citron. 
Cette sauce sert pour les petits gibiers à plumes.
Sauce au pain à la  ru sse .— Formule 4,999. 
— Procéder exactement comme pour la sauce pré­
cédente en ajoutant dans le sachet du fenouil haché 
et du raifort râpé dans le lait, en même temps que 
la mie de pain.
Sauce aux œ ufs à la  ru sse . — Formule 
4,996. — Aussi appelée à la -polonaise.
Procédé. — Faire fondre dans une casserole une 
quantité relative de beurre fin, avec un peu de 
chapelure. D’autre part, faire cuire durs des œufs 
et hacher séparément le blanc et le jaune. Lorsque 
le blanc est à la noisette, ajouter une cuillerée de 
moutarde, jus de citron, du fenouil haché, les 
blancs et les jaunes d’œufs ; mélanger le tout et 
servir dans une saucière.
Sauce à la flamande. — Formule 4,997. — 
Faire fondre doucement du beurre fin dans une 
petite casserple, le décanter, le mettre au bain- 
marie avec de la moutarde, jus de citron, poivre, 
sel, muscade, persil haché et un jaune d’oeuf; 
fouetter vivement pour lier la sauce. — Elle sert 
pour accompagner les poissons.
Sauce au pain frit (Cuisine ménagère). — 
Formule 4,998. — Faire fondre du beurre fin 
avec une quantité égale de chapelure ; le laisser 
chauffer à la noisette jusqu’à ce qu’il ait une belle 
couleur dorée. Cette sauce severse sur les farineux.
Sauce à la  M irabeau. — Formule 4,999. — 
Cette sauce se prépare à blanc ou à brun; la M. brune 
n’est autre que de la demi-glace tomatée dans 
laquelle on a incorporé un beurre d’anchois et le 
jus d’un citron; la blanche est le plus souvent
D IC T . d ’h y o i b n b  a l i m b n t à i r e . 223
usitée pour le poisson. Dans un fond de poisson lié, 
on ajoute du beurre d’anchois. (Voir b e u r r e .)
Sauce échalote (Cuisine ménagère). — For­
mule 5,000. — Ciseler une quantité relative d’é­
chalotes ; les faire cuire doucement dans une cas-
Fig . 1,056. — Passage par pression des sauces à  Vétamine.
serole avec du beurre fin ; ajouter très peu de 
fécule ; laisser cuire ; mouiller alors avec du jus ; 
ajouter moutarde, sel, poivre, jus de citron et 
beurre. — Cette sauce sert pour les viandes ou 
poissons grillés.
Remarque. — En mouillant les échalotes, cuites 
à blanc, avec du fond de filets de poissons cuits au 
vin blanc au four et en liant au dernier moment 
avec jaunes d’œufs et jus de citron, on obtient une 
sauce qu’on appelle à la Bercy,
Sauce au pauvre hom m e (Cuisine ména­
gère). — Fornitile 5,001. — Faire un petit roux
Fig. 1,057. — Passage  à  la cuillère, à travers l’étamine, des coulis, 
potages, sauces, etc.
avec de la fécule et le mouiller avec du bouillon ; 
ajouter une cuillerée à bouche de vinaigre, quel­
ques échalotes, une gousse d’ail et persil haché ; 
assaisonner de sel et poivre et laisser cuire un 
quart d’heure environ.
Sauce aux cornichons (Cuis, ménagère).
— Formule 5,002. — Préparer une sauce comme 
ci -dessus en supprimant le persil et, au moment de 
servir, ajouter des cornichons finement hachés.
Sauce au céleri (Cuisine anglaise). — For­
mule 5,003. — Eplucher des têtes de céleri-rave ; 
les couper en quartiers et les faire cuire avec du 
bouillon non coloré, ou mieux avec du consommé 
de volaille liquide. Faire cuire avec oignons cloutés, 
poivre en grains et sel. Passer le tout au tamis de 
crin, recueillir la purée et l’ajouter dans une égale 
partie de sauce béchamelle. — Cette purée sert 
pour accompagner les viandes braisées à blanc ou 
bouillies.
Remarque. — Cette même sauce peut être faite 
sans lait, en ajoutant la purée de céleri dans une 
sauce blanquette liée à l’œuf et au beurre.
Sauce P iccadylli. — Formule 5,004. — Ha­
cher une égale quantité d’échalotes et d’oignons ; 
mettre dans une petite casserole avec du vinaigre 
et faire réduire jusqu’à siccité : ajouter de la demi- 
glace, de la purée d’anchois et de la moutarde an­
glaise.
Sauce au fenouil (Cuis, russe). -— Formule
5.005. — Cette sauce n’a pas un mode spécial de 
préparation. Selon le genre ou l’emploi qu’on en 
veut faire, on utilise, tantôt une sauce brune, une 
sauce hollandaise ou une sauce blanche à base de 
volaille, dans lesquelles on fait dominer le fenouil 
vert. — En Russie, le fenouil sert aux mêmes 
usages que le persil chez nous.
Sauce m ayonnaise à la ru sse . — Formule
5.006. — Préparer une mayonnaise très ferme, 
lui ajouter, à petites doses et en remuant, la même 
quantité de bonne crème aigre passée au tamis ; 
poivre, sel, moutarde anglaise, fenouil haché et 
jus de citron.
En Angleterre, on remplace le fenouil par de 
l’estragon, et le jus de citron par du vinaigre ; elle 
se nomme alors à la Glocester. '
Sauce Vincent. — Formule 5,001. — Ajou­
ter, dans une mayonnaise très épaisse, une forte 
poignée de cerfeuil et d’estragon blanchis hachés 
et pilés au mortier, avec une égale partie de 
feuilles de cresson ; passer le tout au tamis de 
métal et ajouter la mayonnaise.
Sauce béarnaise instantanée. — Formule 
5,008. — Pour dix personnes, mettre, dans une 
petite casserole, cinq jaunes d’œuf frais, cinq cuil­
lerées d’extrait végétal Védy, 50 grammes de 
beurre fin divisé ; remuer sur un feu doux ou au
bain-marie. Lorsque la sauce est à parfaite consis­
tance, ajouter du cerfeuil haché. Cette sauce est 
exquise.
R ém oulade Védy. — Formule 5,000. — Pré­
parer une sauce mayonnaise très ferme , selon la 
méthode usuelle; l’achever avec une quantité suffi­
sante d'extrait végétal Védy, pour lui donner un 
bon goût, et ajouter une forte partie d’estragon 
haché.
Sauce énergique. — Formule 5.010 .— Cette 
sauce, qui se vend en petits pots, est de création 
française ; composée de tom ate, de condiments 
aromatiques et d’anchois, elle remplace avantageu­
sement la moutarde pour le bouilli et les viandes 
froides ; on peut aussi s’en servir pour les rémou­
lades et les sauces de poissons dans la cuisine mé­
nagère ; elle se trouve chez les principaux épiciers 
parisiens.
S auces hollandaises. —  Voir H o l l a n d a i s e .
Sauce m ou sselin e . — Voir ce mot.
Sauces béarnaises. — Voir B é a r n a i s e .
Sauce bavaroise. — Voir formule 286.
Sauce garum . — Voir f. 969, IIIe vol.
Sauce Ketchup. — Voir ce mot.
Sauce à la m enthe. — Voir formule 2,205.
Sauce m aître d’hôtel. — Voir f. 2,611.
Sauce m aître d’hôtel. — Voir ce mot.
Sauce Horly. — Voir ce mot.
Sauces à la Bercy. — Voir E n t r e c o t e .
Sauces a illades. — Voir ce mot.
Sauce à l ’huile. — Voir formule 183.
Sauce gras-doub le. — Voir formule 2,505.
Sauce persillade. — Voir ce mot.
Sauce à  la m arseilla ise , — F. 1,179, v .  c o t e .
Sauces m ayonnaises. •— Voir ce mot.
Sauce soya. — Voir ce mot.
Sauces rém oulades. — Voir ce mot.
Sauce gribiche. — Voir ce mot.
Sauce à  la  Golbert. —  Voir ce mot.
S. ravigote à  la  m ayon n aise.— V .  R a v i g o t e .
SAUCES AIGRES-DOUCES. — Sous cette 
dénomination, je classe toutes les sauces contenant 
des fruits sucrés ou des gelées ; qui le plus sou­
vent sont associés à des sucs acides ou fermentés. 
Ces sortes de sauces, qui étaient très estimées des 
anciens, sont encore très appréciées aujourd’hui 
chez un certain nombre de peuples.
Sauce Cum berland. — Formule 5.011. —- 
Ciseler quelques échalotes ; les mettre dans une 
petite casserole avec du vinaigre à l’estragon et
faire réduire à hauteur des échalotes. Les dépo­
ser dans un saladier.
Lever les zestes de deux oranges et de deux 
bigarades; les ciseler en julienne, les faire cuire 
dans l’eau et les mettre avec les échalotes ; ajou­
ter le zeste râpé et le jus d’une orange et le zeste 
d'un citron avec la moitié de son jus ; un demi- 
décilitre de vin de Madère ; une pincée de piment 
et autant de gingembre et un peu de moutarde 
anglaise. Remuer bien le tout et l’additionner 
pour finir d’une quantité relative de gelée de gro­
seille, afin d’obtenir une bonne sauce aigre-douce. 
— On s’en sert pour les venaisons chaudes et le 
gibier froid.
Sauce Dino {Pour le gibier froid) . — Formule 
5,012. — Cette sauce fut créée en l’honneur du duc 
de Dino, par notre ami Bichot, son chef de bouche, 
qui la lui servit pour la première fois en 1877 en 
son château de Dyhernfurth (Silésie).
• E m p loyer :
Purée de pommes réduite . . . .  grammes 2C0
Vin de Madère............... décilitres 3
Oranges................ ............................  nombre 2
C itron...................................  — 1
Procédé. — Faire réduire le madère avec les
zestes d’oranges et ajouter la purée de pommes, 
lorsqu’elle est de consistance convenable, laisser 
refroidir; ajouter enfin le jus des oranges et du 
citron. — Cette dose est pour une saucière de dix 
personnes.
Sauce aux cer ises pour g ib ier {Cuis, alle­
mande). — Formule 5,013. — Faire tremper la 
veille un demi-litre de cerises noires, sèches, dans 
un demi-litre de bon vin de Bordeaux, avec zeste 
de citron et cannelle. Le lendemain, les égoutter 
en conservant'le liquide; les piler au mortier afin 
de casser le noyau; les mettre dans une casserole 
avec le vin, la cannelle, le citron, le clou de 
girofle, un grain de sel et un peu de sucre. Sou­
mettre à l’ébullition et lier avec un peu de fécule 
délayée à froid ; passer la sauce au tamis ou à la 
passoire. On s’en sert pour accompagner le gibier 
mariné dans laquelle on ajoute quelquefois le fond 
de la lèchefrite déglacée.
Sauce au verjus {Cuis, ménagère). — For­
mule 5,014. — Ajouter à une sauce demi-glace ou 
à la sauce brune, obtenue avec le fond de la 
viande que doit accompagner, une égale quantité 
de verjus. Faire donner un bouillon et servir.
Sauce au v in  de Porto (Port wine sauce). —■ 
Formule 5,015. — Ciseler deux échalotes, les
mettre dans une petite casserole avec deux déci­
litres de vin de Porto, un fragment de thym, 
poivre concassé, le jus e tie  zeste de deux oranges, 
le jus d’un citron et un peu de sel ; lier légèrement 
avec de la fécule de riz, ajouter un peu de glace de 
viande et passer à Letamine. En Angleterre on sert 
cette sauce, principalement, avec les gibiers d’eau.
Sauce à la  catalane. — Formule 5,016. —  
Faire colorer à l’huile tine : un oignon ciselé, dix
gousses d’ail, ajouter 
de la sauce demi-glace 
tomatée, le jus et le 
zeste de deux oranges, 
d’un citron et une pointe 
de cayenne, du persil 
et de la menthe ciselés, 
un peu de moutarde 
anglaise et un peu de 
vin de Madère. Cette
Fig. 1,058. .
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pagner : le porc frais, 
le sanglier et les autres gibiers à poils auxquels elle 
donne son nom.
Sauce à la  réform e. — Formule 5,017. — 
Préparer une sauce poivrade dans laquelle on 
ajoute une julienne de langue écarlate, truffes, 
champignons, cornichons et blancs d’oeufs. Dans 
le Nord, on ajoute de la gelée de canneberge ou de 
groseille. Cette sauce sert pour masquer les esca­
lopes, les côtelettes de mouton ou de gibier aux­
quelles elle donne son nom.
Sauce à l ’orange. — Formule 5,018. — 
Tailler en julienne les zestes, sans blanc, d’une 
orange et d’une bigarade, es passer 
à l’eau bouillante, les rafraîchir et les 
mettre dans une casserole avec trois 
décilitres de sauce demi-glace, poi­
vre, muscade, le jus de la bigarade 
et de l’orange. Cette sauce sert pour 
accompagner les gibiers, notamment 
les gibiers aquatiques.
Sauce à l ’ép ine-vinette . —
Formule 5,019. — Zester une biga-
Passoire casquette rade et la moitid d’une orange au- 
en crin. dessus d’un verre de madère ; laisser 
infuser une demi-heure en agitant de 
temps en temps. Passer pour supprimer les zestes 
et ajouter un pot de gelée de groseille que vous 
dissolvez délicatement pour ne pas changer la 
couleur de la confiture.
D’autre part on aura fait un sirop à 18 degrés, 
dans lequel on aura mis à tiède, trois poignées do 
graines d’épines-vinettes bien mûres, le jus d’un 
citron et une pincée de canelle en poudre. Les 
égoutter et les ajouter dans la sauce. Elle est des­
tinée à accompagner tous les genres de venaison. 
(Communiqué par F. Chevet, du Palais-Royal).
Sauce ég lantine pour g ib ie r .. — Formule
5.020. —- Lever le fond du gibier dans lequel il a 
cuit, à base de marinade ou de crème aigre ; y 
mélanger une quantité suffisante de marmelade de 
cynorrhodon, selon la formule 4,271. A défaut de 
marmelade, on ajoute dans le fond le fruit même 
des églantiers ; on le laisse cuire et on passe la 
sauce. On ajoute pour finir un peu de gelée de gro­
seille.
S au ce  V ic to ria  {Cuis, anglaise). — Formule
5.021. — Aussi appelée Yorkshire sauce. Mettre 
dans une casserole un demi-bâton de cannelle, trois 
clous de girofle, une dizaine de grains de poivre 
blanc concassés, une idée de gingembre, le zeste 
d’une orange ; trois décilitres de vin de Porto ou de 
Xérès, ajouter de la demi-glace en quantité suffi­
sante et faire bouillir ; passer la sauce et ajouter en 
dernier lieu le jus d’une orange, de la gelée de gro­
seille, et la relever avec une pointe de cayenne, si 
elle n’était pas assez forte. — Cette sauce se sert 
comme les précédentes.
Sauce aux pom m es (Cuis, anglaise). — For­
mule 5,022. — Cette sauce sert, en Angleterre et 
en Allemagne, pour accompagner certaines vian­
des, telles que porc, canard et oie rôtis. C’est une 
purée fraîche de pommes, fondue dans un sautoir 
avec un peu de sucre et aromatisée de jus et de zeste 
de citron.
Sauce aux pom m es à  la ru sse . — Formule 
5,023. — Préparer une purée de pommes comme 
dans la formule précédente et y ajouter du raifort 
rapé. v
Sauce à  la  sic ilienn e. — Voir L a n g u e ,  for­
mule 2,943 et F i l e t ,  formule 1,725.
S auce à  la  napolitaine pour filet. — For­
mule 1,731.
Sauce berlinoise (Froide). — V . B e r l in o is e .e
Sauce Oxford. — Voir ce mot.
Sauce aux cer ises. — V . M a r c a s s i n  F . 3 ,1 6 8 .
Sauce aigre-douce. — V. L a n g u e  F. 2,944.
Sauce aux noix et aux ra isins. — F. 1,652.
Sauce aux ra isin s secs . — V o ir  R a i s in .
Sauce a ixoise . — Formule 2,301.
Sauce à  l'o ra n g e .— Voir Ca n a r d , F. 776.
Sauce orientale. — Formule 2,298.
Sauce aux g ro se illes  v ertes. — F. 3,159.
Sauce à la tourangelle. — Voir F. 2,909.
Sauce à l ’aigre-doux pour g ib ier d’ea u .—
Formule 4,969
Remarque générale. — Dans les quatre genres 
de sauces qui précèdent, je n’ai pas classé les 
gelées, les coulis, les fumets, les essences, les ju s  
(Voir ces mots) qui, en réalité, n’appartiennent pas 
à cet ordre.
Pour toutes les autres sauces qui ne sont pas 
faites de toutes pièces ou neutres, c’est-à-dire qui 
résultent de la coction d’une substance et qui peu­
vent subir différentes modifications, le praticien 
trouvera aux articles spéciaux des renseignements 
plus précis, plus variés, qui permettront à l’homme 
intelligent de faire de nouvelles combinaisons 
appropriées aux circonstances.
SAUCES SUCRÉES. — Sous ce terme géné­
rique, je classe toutes les sauces chaudes et froides, 
aromatiques, sucrées et liées avec des jaunes 
d’oeufs, de la crème, de la fécule, purées de fruits, 
ou sirops parfumés, dans lesquels on a ajouté des 
fruits confits hachés. Toutes sont destinées aux 
entremets sucrés.
Sauce à la  purée de fra ises {Froide). — 
Formule 5,024. — Passer au tamis de crin, des 
fraises rouges des bois, bien mûres et très parfu­
mées ; recueillir la purée et la mettre dans un bol 
avec sucre en poudre, du bon kirsch et un peu de 
vin blanc pour l’étendre. Cette sauce sert pour 
accompagner les glaces et les entremets froids.
Sauce de b rign oles au v in  de Frontignan.
Formule 5,025. — Faire tremper des brignoles 
sèches dans l’eau, les égoutter et les faire cuire 
dans une quantité relative de vin de Frontignan 
avec sucre et vanille. Lorsque les pruneaux sont 
cuits, les passer au tamis, ainsi que le jus et mélan­
ger le tout; elle doit former une sauce de bon goût. 
On l’emploie froide pour accompagner les entre­
mets froids ; et chaude pour les entremets chauds.
Remarque. — Cette même sauce peut être faite 
avec du vin rouge. Dans ce cas on aromatise avec 
cannelle et zeste de citron au lieu de vanille.
Sauce de cerise . — Formule 5,026. — Faire 
tremper, une nuit, dans de l’eau, des cerises rou­
ges conservées. Les faire cuire dans une casserole 
avec eau et vin rouge en parties égales ; sucre, 
cannelle et zeste de citron ; les égoutter et piler les 
cerises au mortier, les passer au tamis de crin,
ainsi que le jus. Si la sauce était trop claire, on lui 
additionnerait un peu de fécule, et on "lui ferait 
donner un bouillon léger.
Cette sauce peut être employée chaude pour les 
entremets chauds et froide pour les pâtisseries et 
les entremets froids. Elle est surtout utilisée dans 
le Nord.
Sauce de cerise  à la française. — Formule 
5,027. —- Faire cuire de belles cerises rouges fraî­
ches et parfumées, avec eau, un peu de vin blanc, 
sucre, cannelle, zeste de citron. Quand elles sont 
cuites, les passer au tamis de crin, recueillir la 
purée et la faire réduire jusqu’à consistance de 
sauce et d’un goût parfait; chaude, elle sert pour 
accompagner les entremets chauds ; froide, on lui 
additionne du kirsch, pour accompagner les entre­
mets froids.
Remarque. — Si on se sert de cerises noires, 
on remplace le vin blanc par le vin rouge ; la can­
nelle et le citron par de la vanille.
Sauce aux fru its confits. — Formule 5,028.
— Couper en petits dés du citronnât, de l’orangeat, 
des chinois, du gingembre confit, de l’angélique ; le 
tout à égales doses ; ajouter des raisins deSmyrne 
épluché, faire ramollir tous ces fruits et les faire 
cuire dans un sirop que l’on amènera au petit 
soufflé ; l’allonger alors avec du vin de Marsala et 
du rhum. — Cette sauce se sert froide ou chaude 
selon sa destination.
Sauce de raisin  au m arasquin. — Formule
5,029. — Egrapper de beaux raisins frais bien 
mûrs ; les écraser au mortier et passer au tamis. 
Recueillir la purée et ajouter,un peu de marasquin 
de Zara et du sucre en poudre, s’il n’était pas assez 
doux. Cette sauce exquise sert pour accompagner 
les entremets froids.
Sauce de pêche au vin  de Porto (Froide)— 
Formule 5,030. — Passer des pêches très parfu­
mées à travers un tamis de crin grossier ou de métal 
argenté (le métal ordinaire communiquerait un 
mauvais goût) ; mettre dans une timbale d’argent 
ou de terre vernissée, avec un peu de sucre et de 
porto vieux, de façon à obtenir une sauce corsée.
— Cette sauce sert pour accompagner les glaces 
et les entremets froids.
Sauce crèm e à l ’an isette. — Formule 5,031.
— Faire bouillir pendant dix minutes un demi-litre 
de lait avec sucre et une quantité suffisante de 
graines d’anis, pour lui donner un haut parfum. Le 
verser bouillant et peu à peu en fouettant, sur huit
jaunes d’œufs ; remettre sur le feu pour faire épaissir 
sans laisser bouillir. La passer par pression à l’éta- 
mine ; ajouter un décilitre de kirsch et remuer sur 
la glace pour faire refroidir ; en dernier lieu ajouter 
deux décilitres et demi de crème fouettée et mélan­
ger le tout. Ces doses servent à masquer deux entre­
mets ou à garnir deux saucières. — Cette sauce sert 
pour accompagner tout entremets froid ou glacé.
Remarque. — En remplaçant l’anisette par du 
cumin ou gingembre, essence de café, vanille, fraise, 
framboise, rose, violette, chocolat râpé, etc., et en 
procédant de la même façon, on peut varier à 
l’infini ces sortes de crèmes exquises.
Pour celles qui sont à base de purée de fruits on 
l’ajoute en même temps que la crème, lorsque l’ap­
pareil est sur la glace.
On peut aussi, d’une façon plus économique, dé­
layer de la fécule dans de l’eau que l’on soumet à 
l’ébullition pour faire épaissir avec le sucre et le 
parfum. Lorsque le tout a pris une consistance de 
sauce on colore si l’on veut, on fait refroidir hors 
du feu et on ajoute la purée de fruits ou la crème 
fouettée.
Sauce m o u sseu se  au candi. — V oir A p ­
p l e ’s CAKE.
Sauces sabayons. — Voir ce mot.
Sauce pour pouding de pain. — V. 4,477.
Sauce à la  noix  de coco. — Voir F. 4,480.
Sauce aux cer ises. — Voir F. 4,495
Sauce crèm e au m arsala . — Voir F. 4,508.
Sauce à pouding N esselrode. — V. ce mot.
Sauce à pouding m arqu ise. — V. F. 3,214.
Sauce pour œ ufs à  la  n e ig e .— Voir N e i g e .
Sauce à  l ’abricot m arasquiné. — F. 3,222.
Sauce à l ’abricot van illé . — Formule 3,224.
Sau ce pour croû tes à l ’an an as.— F. 1,399.
Sauce à la M azarin. — Voir ce mot.
Sauce à la  Garnot pour bom be glacée. — 
Voir Formule 2,400.
Sauce abricot au m adère et au kirsch.,— 
Formule 423.
Sauce m acédoine de fru its. — Voir B o l
A U X  F R U IT S .
Sauce pour croû tes aux fru its. — Voir 
C r o û t e .  F. 1,397.
Sauce pour croûte au g ingem bre. — Voir 
Formule 1,400.
Sauce pour pouding g lacé à ia  diplom ate. 
•—■ Voir ce mot.
Sauce pour pouding chaud à la  diplo­
m ate. — Voir ce mot.
SAUCIER, s. m. — Celui qui dans une cuisine est 
chargé de la confection des sauces.
SAUCIÈRE, s. f.  — Vase creux dans lequel on 
sert les sauces.
SAUCISSE, s. f.  (Botulus). Allem. W ürstel; 
augi, sausage ; rus. saucisska ; ital. salciccia. Du 
latin salsicia saucisson, de salsus, salé. — Chair 
de porc hachée, assaisonnée et renfermée dans un 
boyau. Par extension saucisse de sanglier, de 
cheval, de daim, de mulet, de gibier, etc.
Le nombre des saucisses est très varié ; en Alle­
magne surtout, la nomenclature en est très éten­
due, et on en fait de très secondaires. En France, 
les meilleures saucisses sont celles qui sont à base 
de chair de porc et de lard. Voir f a r c e  d e  c h a r ­
c u t ie r  à l’article Farce. Voir aussi S a u c is s o n .
Sa u c is s e s  a  l a  f r a n ç a is e . —  Parmi les sau­
cisses proprement dites en usage en France, je cite­
rai les suivantes :
P etite s  sa u c isses  chipolata. — V. ce mot.
P etite s  sa u c isses  crépinettes. — V. ce mot.
P etite s  sa u c isses  lon gu es. — Formule
5.032. — Entonner de la chair à saucisses pré­
parée selon la formule 1,679 et les tenir de la 
longueur de 16 à 18 centimètres.
P etite s  sau cisses  (Charc. prép .).— Formule
5.033. — Même opération que pour les précédentes 
en leur donnant 7 à 8 centimètres de longueur.
S a u cisses  rondes (Charcut. prép.). — For­
mule 5,034. — Pousser de la chair à saucisse 
dans des menus boyaux de mouton d’environ un 
mètre, fermer les deux bouts, tourner les saucisses 
en spirale et en traverser le diamètre avec une 
brochette de métal argenté ou de bois.
S a u cisses  à griller  (Chareut. prép.). — For­
mule 5,035. — Emballer de la chair à saucisses 
dans des menus boyaux de porc dp toute leur lon­
gueur, les former en spirale, ou bien les attacher 
par bouts, du poids de 125 à 250 grammes.
S au cisses  truffées (Charcut. prép.). — For­
mule 5,036. — On remplace la chair à saucisse 
ordinaire par de la farce truffée (V. formule 1,678), 
et on en fait toutes les variétés sus-indiquées.
S a u cisses  panées (Charcut. prép.). — For­
mule 5,037. — On forme de la chair à saucisse 
comme des saucisses plates ou crépinettes ; on les 
passe à l’œuf et à la chapelure en répétant deux 
fois l’opération.
Fig. 1,060. 
P e tites  saucisses 
chipolata.
S a u cisses  au v in  de Madère. (Charc.prép.)
— Formule 5,038. — Arroser avec du vin de 
Madère la farce truffée de la for­
mule 1,679 ; manier le tout et en­
tonner dans des menus boyaux de 
pore ou de mouton. On peut aussi 
les envelopper de crépine.
Par le même procédé on en peut 
faire au vin du Rhin, de Chypre, 
de Marsala et de Champagne.
S a u cisses  à la valencienne.
— Formule 5,039. — Hacher 
grossièrement de la viande de 
porc,«dans les proportions de trois 
parties maigres pour une grasse ; 
assaisonner chaque kilogramme de cette chair de :
S el..................................  gramm es 30
P o iv re ..............................  — 4
Manier le tout, le mettre dans une terrine en lieu 
frais, jusqu’au lendemain. Manier de nouveau et 
l'entonner dans de menus 
boyaux de porc et les atta­
cher par bouts de dix centi­
mètres de longueur.
Remarque. — Indépendam­
ment des nombreuses garni­
tures dans lesquelles entrent 
les saucisses fraîches, elles peuvent entre autres 
recevoir les applications culinaires suivantes :
S a u cisses  au v in  blanc. — Formule 5,040.
— Faire roussir au beurre les saucisses avec un 
oignon émincé, sans trop leur
laisser prendre couleur ; retirer 
les saucisses et ajouter un verre 
de vin blanc. Faire réduire, 
ajouter une cuillerée de glace 
de viande et un peu de tomate ; 
beurrer et passer sur les sau­
cisses. Dresser sup des croûtons 
de pain.
S a u c i s s e s  g r i l l é e s . —
Formi île 5,041. —- Pour empê­
cher le boyau de crever, on les 
trempe dans l’eau bouillante 
en les ressortant aussitôt, on 
les essuye, on les pique avec une aiguille, on les 
graisse et on les met cuire sur le gril ou dans une 
poêle avec du beurre ou du saindoux. On peut alors 
les servir pour accompagner des purées, des légu­
mes ou dans des ragoûts comme garniture î
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Fig. 1,061.
Petites saucisses crépinettes
Fig. 1,C 
P e tites  saucisses longues.
S au cisse  de cam pagne (Chareut. ménagère).
— Formule 5.042. — Hacher grossièrement deux 
parties de porc maigre et une partie de lard ferme. 
Pour chaque kilog. ajouter l’assaisonnement sui­
vant :
Sel...........................................................  gramm es 35
P o iv re .......................................................  — 3
P im en t................  . — 2
Salpêtre....................................................  — '1
Ajouter quelques aromates selon le goût que l’on 
veut faire dominer : coriandre, marjolaine, sar­
riette, thym, ail ; manier le tout et ajouter un verre 
de vin rouge par quatre ou cinq kilos de viande. 
Les pousser dans de menus boyaux de boeuf, et les 
attacher par bouts de deux saucisses. Les suspendre 
en lieu sec.
U s a g e  c u l in a ir e . —  En été on peut les faire 
cuire deux jours après leur fabrication ; en hiver, on 
doit attendre cinq jours au moins ; la cuisson dure 
environ 25 minutes et s’opère soit dans de l’eau, 
dans le pot-au-feu, ou avec des légumes.
S a u c isse s  fum ées. — Formule 5,043. — Les 
mêmes saucisses décrites ci-dessus peuvent être 
fumées. Pour cela on les expose pendant deux jours 
à la fumée un peu chaude de la cheminée ou dans 
un fumoir spécial. Ces saucisses doivent être cuites 
à l’eau salée et aromatisée.
S a u cisses  d ’auberge (Charc. de campagne.)
— Formule 5.044. — Les aubergistes de la cam­
pagne pourront faire des saucisses de la façon sui­
vante :
Employer deux parties de boeuf maigre et une 
partie de lard frais ; hacher le tout menu et em­
ployer pour chaque kilog. l’assaisonnement suivant :
Sel...........................................................  gram m es 40
P o iv re .......................................................  — 4
P im en t....................................................... — 2
S alpê tre  ...................................................  — 1
Un peu cl’ail écrasé.
Manier le tout et entonner dans de menus boyaux 
de porc ; les attacher par bouts de dix à douze cen­
timètres de longueur. Les suspendre dans l’âtre, (si 
on en a) de 1a, cheminée du fourneau de cuisine ou 
dans un fumoir. Dix à douze minutes de cuisson 
suffisent.
S au cisses au fo ie .— Formule 5,045. — Em­
ployer une partie de porc gras, une de maigre et 
une partie de foie de porc. Hacher grossièrement 
la viande ; dépouiller le foie de ses membranes et 
le faire blanchir en le mettant dans une passoire, 
et, le plongeant dans une marmite d’eau bouillante.
* de façon à ce qu’il baigne complètement, l’y main­
tenir jusqu’à ce qu’il soit ferme ; l’égoutter, le ha­
cher menu, le mélanger avec la viande et assaison­
ner chaque kilog. de :
S el. . . .  .................................................  grammes 35
P o iv re .......................................................  — 2
Un peu de noix muscade.
Ajouter un décilitre de sang de porc pour cinq 
kilos de mélange. Manier le tout et entonner dans 
de menus boyaux de bœuf. Les attacher par boucles 
de deux saucisses. Les fumer légèrement, La cuis­
son dure vingt minutes.
S a u c is s e s  e s p a g n o l e s . — Parmi ces saucisses 
nous citerons les meilleures qui sont les suivantes :
S a u cisses  esp agn oles. — Formule 5,046. 
Employer une égale quantité de viande de porc 
maigre et grasse, hacher grossièrement et assai­
sonner chaque kilog. de :
S e l .......................................................... grammes 15
P im ent (Cayenne)..................................  — 4
Safran pu lvérisé .....................................  — 2
Thym et laurier pulvéris......................  — 3
M alaga v ie u x .......................................  décilitres 2
Mélanger le tout et emballer dans de menus 
boyaux de bœuf ; les attacher par bouts de dix 
centimètres. Les fumer légèrement 
et les conserver en lieu frais. On 
les fait cuire à l’eau, au bouillon 
ou dans les légumes.
S a u cisses  à  la  m adrilène.
— Formule 5,047. — Aussi ap­
pelées de Madrid ou préférences.
Diviser en deux ou trois mor­
ceaux une noix de veau. Soumettre Hg. î.oes.
les morceaux à l ’ébullition avec S‘U1C' de Francfort-
sel et légumes, comme pour le pot-au-feu, en les 
laissant saignants ; supprimer les peaux et les ten­
dons. Employer :
V e a u ........................................................ k ilo g r. 5
L a rd  f ra is ..............................................   — 2
Sardines à  l ’hu ile  sans a rê te s . . .  gram m es 500 -
Broyer les sardines, hacher les viandes et assai­
sonner le tout de :
S e l ......................................................   g ram m es 100
P o iv re  b la n c    — 15
M acis  — 15
M alaga ou M adère v ie u x   décilitres 2
Mélanger le tout et si la pâte est encore trop 
ferme l’arroser avec un peu de bouillon de veau. 
Entonner dans de menus boyaux de bœuf; les at- 
■ tacher par morceaux de quarante centimètres de
longueur ; les lier en forme d’anneaux, leur donner 
dix minutes d’ébullition dans le bouillon de veau 
et les laisser refroidir. Pour s’en servir on les fait 
chauffer dans une poêle au beurre, soit en les 
trempant dans du bouillon en ébullition. Elles 
sont excellentes à ia  sauce Madère.
S au cisse  rouge. — Voir C h o r iz o . .
S a u c i s s e s  a l l e m a n d e s  e t  p o l o n a i s e s . — Parmi 
les meilleures saucisses que l’on fabrique, soit en 
Allemagne, en Autriche et en Pologne, nous cite­
rons les suivantes :
Viande battue. — Formule 5,048. — Cette 
viande, très employée dans la charcuterie alle­
mande, se prépare de la façon suivante :
Procédé. — Lever un quartier d’un jeune bœuf 
au moment où il vient d’être abattu ; le désosser 
et en supprimer la peau et les fibres.
Pendant que les chairs sont encore chaudes, les 
couper par morceaux, les battre vigoureusement 
avec des maillets de bois, jusqu’à ce qu’elles for­
ment une pâte, hacher alors pour bien couper les 
fibres, les tendons qui peuvent être restés et 
ajouter pour chaque kilo 40 grammes de sel et 
2 grammes de salpêtre. Bien pétrir le tout vive­
ment et avec force en ajoutant peu à peu de l’eau, 
environ les trois quarts du poids de la viande. On 
ajoute quelquefois du lard en lardons ou en dés.
Cette viande devient ferme en se refroidissant ; 
on en forme quelquefois des pains et on la coupe 
en dé pour l’introduire dans la farce de diverses 
saucisses.
En la préparant avec du veau, elle est plus 
blanche et plus fine. La même opération faite avec 
de la chair de poularde, poulet ou gibier prend le 
nom de zéphir. (Voir F a r c e .)
S a u c i s s e s  d e  F r a n c fo r t , (Francfurter 
Würstel).— Formule 5,049. — Hacher menu delà 
chair de porc de première qualité,v presque sans 
graisse et employer par chaque kilog. l’assaisonne­
ment suivant :
Sel...................................................... grammes 20
P o iv re.....................................................  — 3
Salpêtre.....................................   — 2
Viande de bœuf battue.....................  — 50
Eau fraîche.....................................  décilitre 1/2
Bien amalgamer le tout et emballer dans des 
menus boyaux de porc ; lier par boucles de deux 
saucisses. Les fumer au fumoir sans trop chauffer, 
jusqu’à ce qu’elles soient d’une couleur jaune.
On les enveloppe deux par deux dans un papier 
blanc de la longueur des saucisses ; on les met les
unes à côté des autres sur une table, on les charge 
d’une planche et de poids pour leur donner la 
forme carrée que l’on connaît et on les expédie 
ainsi enveloppées dans des petites boîtes en sapin.
Lorsqu’on veut s’en servir, on les fait cuire pen­
dant dix minutes seulement à l’eau bouillante, ou 
bien on ne les y laisse que cinq minutes, on les 
égoutte, on les essuie et on les fait rôtir dans une 
poêle ou bien sur le gril.
Remarque. — Le moelleux des saucisses de 
Francfort est dû. à la viande battue pendant que 
les chairs sont encore chaudes,ce qu’il est essentiel 
d’observer. Mais ces saucisses ne se conservent 
pas longtemps, une dizaine de jours en hiver et 
quelques jours en été.
S a u cisses  de P ologne. (Polnische Würstel). 
— Formule 5 ,050 .— Hacher grossièrement deux 
tiers de viande maigre de porc et un tiers gras et 
assaisonner chaque kilog. de :
S e l............................................................  gram m es 20
P o iv re ...........................................  . . .  — 3
P im e n t......................................................  — 2
Girofle en  p o n d r e  .................... — 1
S an g  de p o rc ......................................  décilitres 2
Bien mélanger les chairs avec l’assaisonnement 
et emballer dans des menus boyaux de porc. En 
former des saucisses du poids de 250 grammes. Les 
faire sécher pendant deux jours et les fumer à 
froid. Quand on veut les employer, on les fait 
bouillir à l’eau pendant dix minutes.
S a u cisses  à l ’ail (Knoblauch Würstel). — 
Formule 5,051. — Hacher menu du bœuf maigre 
et une partie égale de porc gras et maigre et assai­
sonner chaque kilog. de :
S e l ; ......................................................... g ram m es 30
P o iv re  .......................................   4
P im e n t...............................................  .   3
V iande b a ttu e  ( 1 ) .................................  — 100
E a u ............................................  décilitre  1
U n p e u  d ’ail pilé
Bien amalgamer le tout, en le travaillant vigou­
reusement et faisant peu à peu absorber l’eau. Em­
baller dans des menus boyaux de porc en tordant par 
saucisses de six à la livre, Les fumer activement 
et les cuire à l’eau ou au bouillon pendant cinq 
minutes.
P etite s  sa u c is se s  ( Würstchen). — Formule
5,052. — Hacher menu deux parties de porc mai 
gre, une partie de veau et une de gorge de porc et
(1) L o rsq u e  l ’a n im a l n ’est pas m o rt de m alad ie , la  v iande 
b a ttu e  p e u t ê tre  faite avec de l ’ân e , d u  m u le t ou du  cheval.
employer pour chaque kilog. l’assaisonnement sui­
vant :
S e l .......................................................  grammes 20
P o iv re ....................................................  — 3
P im en t................................................... — 2
Vin du Rhin ou de la  Moselle décilitre 1
Un peu de cardamome.
Bien opérer le mélange en travaillant le tout et 
emballer dans des menus boyaux de mouton. Divi­
ser par boucles. Pour s’en servir on les fait bouil­
lir pendant trois minutes dans de l’eau et on les fait 
griller.
S a u c is se s  a u  r iz  (Reis Würstel). — Formule
5,053. — Faire crever du riz dans du bouillon ; 
hacher le même poids de bœuf maigre, et le même 
poids de graisse de rognon de bœuf. Mélanger et
assaisonner chaque kilog. de :
S el......................................................  grammes 20
P o iv r e .................................................. — 5
P im en t................................................... — 3
Oignon moyen haché fin  nombre '1
Mélanger le tout au riz et bien manier ; embal­
ler dans des menus boyaux de porc et attacher 
par boucles. — Ces saucisses se font rôtir ou 
griller.
S a u cisses  au gruau (Grüss Würstel). — For­
mule 5,054. — Cuire deux parties égales de gruau 
et de couenne fraîche et grasse dans un bouillon 
légèrement aromatisé. Egoutter, hacher le tout 
très menu et assaisonner chaque kilog. de :
Sel  ............................................  grammes 5
P o iv re ................................................... - — 3
Macis....................................................... — 3
Un peu de zeste de citron.
Pétrir le tout et entonner dans de menus boyaux 
de porc ; attacher par bouts de 10 centimètres. — 
Avant de les employer on les fait baigner pendant 
deux ou trois minutes à l’eau bouillante, on les es­
suie et on les passe au beurre.
S a u cisses  de fra ise de veau  ( Wurste von 
Halbsgekrœse).— Formule 5,055. — Laver, blan­
chir, passer au vinaigre et rincer à l’eau fraîche 
une fraise de veau. La cuire dans un bouillon con- 
dimenté selon la règle ; lorsqu’elle est cuite l’égout- 
ter, l’essuyer dans un linge et la hacher menu ; et 
employer par kilog, l’assaisonnement suivant :
Sel fin ................................................. grammes 20
P o iv re ....................................................  — 3
Fleur de m u scad e ..............................  — 2
Crème fra îch e ...................................  décilitre 1/2
Œufs fra is ...............................    nombre 2
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Opérer le mélange et emballer dans des menus 
boyaux de porc. — Ces saucisses qui ne se conser­
vent pas, se font cuire à l’eau pendant dix minutes ; 
on les laise refroidir et on les passe au beurre.
S a u cisse  de chevreu il ( Wurstel von Rehbock) 
— Formule 5,056. — Cette méthode peut servir 
de type pour toutes les saucisses de gibier quel 
qu’il soit.
Désosser des épaules ou gigots de chevreuil, 
daim, cerf, etc. ; en supprimer les tendons et les 
peaux.
Hacher menu la chair de gibier ainsi que la 
moitié de son poids de gorge de porc et- pour 
chaque kilog. employer l’assaisonnement suivant :
S el...........................................................  grammes 25
P o iv re .......................................................  — 5
Epices.........................................................  — 2
F leur de m uscade..................................  — 2
Mélanger et pétrir le tout en mouillant avec du 
vin du Rhin; emballer dans des menus boyaux de 
porc. On les cuit peudant dix minutes dans un 
bouillon léger, on les laisse refroidir et on les passe 
au beurre.
S a u cisses  royales (Kœnigliche Würstel). —- 
Formule 5,057. — Désosser un ou plusieurs 
poulets et autant de perdrix. Hacher les chairs 
très menu, et la moitié de leur poids de porc gras 
et maigre; et pour chaque kilog. employer l’assai­
sonnement suivant :
Sel................................................    grammes 15
P o iv re .......................................................  — 2
Macis . ■....................................................  — 1
Œ ufs........................................................  nom bre 2
Quelques truffes et champignons.
Bien manier le tout en arrosant de vin du Rhin. 
Diviser par saucisses de 150 grammes, et les enve­
lopper chacune dans une tranche très mince de 
cuissot de veau.
La Cuisson.— Foncer une casserole de lard frais, 
de tranches de bœuf et déposer dessus les saucis­
ses, les recouvrir de bardes et de tranches de bœuf 
et mouiller avec moitié bouillon et moitié vin du 
Rhin. Faire mijoter au four pendant deux heures.
Laisser refroidir le tout dans la casserole. Dé­
pouiller ensuite les saucisses des viandes qui les 
enveloppent, les couper en tranches minces et les 
servir comme hors-d’œuvre.
S a u cisses  au foie et aux ra isin s (Rosinen 
leber Würstel). — Formule 5,058. — Couper en 
dés du foie de porc, le mettre dans une passoire et 
la plonger pendant quelques minutes à  l’eau bouil­
lante; lorsqu’il est blanchi, le retirer et Dégoutter.
Faire blanchir également quelques cervelles, les 
hacher menu et les ajouter au foie et pour chaque 
kilog. employer un assaisonnement composé de :
Lard coupé en dés............................ grammes 150
Raisins secs triés..................................  — '150
Sel  .............................................   — 20
P oiv re..................................................... — 3
Sucre p i lé .............................................  — 50
Oignon moyen haché fin .................. nom bre 1
Amalgamer le tout afin de bien mélanger l’as­
saisonnement et emballer dans des menus boyaux 
de porc ; attacher par bouts de 40 centimètres en 
liant aux extrémités pour former des couronnes.
Lorsqu’on veut employer ces saucisses on les 
cuit dans un bouillon léger pendant dix minutes ; 
on les fait refroidir dans de l’eau fraîche, on les 
égoutte, on les essuie et on les passe ensuite au 
beurre.
S au cisses  au foie ordinaires (Gewœhnliche 
Lebenoürste). — Formule 5,059. — Préparer le 
foie comme dans la formule précédente. Cuire à 
moitié autant de lard frais que de foie, plus la rate 
et le mou. Hacher le tout très menu ; assaisonner 
chaque kilog. de :
Sel....................................................   gramm es 30
P o iv re ......................................................  — 4
E p ic e s ....................................................... — 3
M acis......................................................... — 2
Mélanger et entonner dans de menus boyaux de 
bœuf ; lier en anneaux et les faire cuire doucement 
pendant vingt minutes dans un bouillon léger. Les 
rafraîchir à l’eau fraîche, les déposer sur une table 
en leur donnant une jolie forme et les y laisser 
refroidir. On peut facultativement les fumer très 
légèrement à froid. Elles sont excellentes aux petits 
oignons glacés, ou simplement rôties à  la poêle 
avec des oignons frits.
Remarque. — Les formules que je viens d’énu- 
mérer sur la charcuterie allemande sont extraites 
de la Charcuterie pratique par Marc Berthoud, de 
Genève
S au cisses d’agneau. (W ürstel von Lam m ­
fleisch). — Formule 5,060. — Supprimer les ten­
dons et les peaux à un gigot d’agneau ; peser la 
chair et ajouter la même quantité de graisse de 
rognon de veau. Hacher le tout et ajouter pour 
chaque kilog. :
Lard coupé eu dés........................... gramm es 250
S el............................................................  — 25
P o iv re ..................................................... — 3
M acis............................................. . — 2
Œ ufs fra is............................................  nombre 2
Manier le tout et entonner dans de menus boyaux 
de porc ; leur donner immédiatement dix minutes 
d’ébullition et les faire sécher à l’air. — Pour s’en 
servir on les fait rôtir à la poêle avec du beurre.
S a u c is se s  a u  bœ uf, à  b o u illir  (Rind fleisch 
koch Würstel) . — Formule 5,061. — Sur cinq 
parties hacher trois parties de bœuf maigre et deux 
parties de lard frais ; condimenter chaque kilog. de :
Sel................................................ grammes 30
Poivre............................................  - -  . 4
Coriandre........................................ — 2
Salpêtre..........................................  — 2
Manier le tout et pousser la chair dans de menus 
boyaux de bœuf; attacher par boucles de deux 
saucisses. Laisser sécher pendant deux jours et 
fumer à froid. — Elles sont d’assez bonne conser­
vation. Pour les servir on leur donne dix minutes 
d’ébullition.
S a u c isse s  à  b o u illir  (Koch Würstel). — For­
mule 5,062. — Aussi appelées Mettwürstel.
Sur trois parties, hacher grossièrement deux 
parties de porc maigre et une partie grasse. Chaque 
kilog. doit être assaisonné de :
Sel...............................................  grammes 30
Poivre............................................  — 5
Macis..............................................  — 2
Sucre..............................................  — 5
Salpêtre........................................... — 2
Manier, entonner dans des boyaux de bœuf et 
les traiter comme les précédentes.
S a u c i s s e s  d ’A u g s b o u r g  (Augsburger 
Würstel). — Formule 5.063. — Hacher un peu 
grossièrement de la viande de porc plutôt maigre 
que grasse. Pendant cette opération, ajouter par 
kilog. de chair :
Sel.........................................   . grammes 30
Salpêtre..........................................  — 2
Manier le tout et mettre au frais jusqu’au len­
demain pour lui permettre de prendre couleur. 
Ajouter alors par kilog.:
Lard coupé en petits dés................  grammes 250
Poivre............................................  — 2
Girofle............................................  — 2
Fleur de muscade ..........................  — 2
Pulvériser les épices et bien mélanger le tout à 
la chair. Entonner dans de menus boyaux de 
bœuf ; les faire sécher bien aérées ou les fumer 
légèrement sans chauffer. — Pour les servir, on 
leur donne quinze minutes d’ébullition à l’eau.
S a u c isse s  c ro q u a n te s  (Knack Würstel). — 
Formule 5,064. — Sur dix parties, en employer
cinq de porc maigre, trois de bœuf maigre et deux 
de lard frais bien ferme. Assaisonner chaque kilog. 
de :
Sel................................................ grammes 25
Salpêtre.......................................   — 1
Cumin.............................................  — 2
Ail................................................. gousse 1/2
Mélanger le tout et emballer la chair dans des 
menus boyaux de porc et lier par boucles de deux 
saucisses. Faire sécher pendant quatre jours et 
fumer à froid; elles demandent dix minutes de 
cuisson.
S a u c isse s  c ro q u a n te s  de B ru n sw ick
(Braûnschweiger 'knacli-Würstel). — Formule 
5,065. — Sur quatre parties, employer deux 
parties de chair de porc blanche, moitié grasse 
et moitié maigre,.et une partie de mou et foie de 
porc, et faire cuire le tout dans un bouillon aro­
matisé, de façon à ce qu’elles restent un peu 
fermes ; les hacher menu ; ajouter alors la qua­
trième partie en cervelles de porc, dégorgées et 
blanchies ; les écraser et manier le tout en ajoutant 
par kilog. :
Sel................................................ grammes 20
Poivre............................................ — 2
Macis.............................................. — 2
Thym, marjolaine, zeste de citron nombre 3
Manier et entonner dans des menus boyaux de 
porc. Attacher par bouts, au nombre de huit par 
kilog. On les fait cuire de suite pendant cinq mi­
nutes, dans un bouillon léger et on les fait refroidir 
et sécher. — On les sert en les faisant cuire à la 
poêle avec du beurre.
S a u c isse s  de V ienne ( Weiner Würstel). — 
Formule 5,066. — Sur trois parties employer un 
tiers de porc maigre, un tiers de veau et un tiers de 
lard très ferme. Hacher très menu et assaisonner 
chaque kilog. de :
Sel................................................ grammes 20
Poivre............................................  — 3
Coriandre.......................................  — '1
Piment (Cayenne)............................ — 1
Salpêtre..........................................  — '1
Viande battue............................ , — 100
Eau..............................................  décilitre 1/2
Un peu d’ail.
Travailler l’assaisonnement avec les chairs et les 
pousser dans de menus boyaux de mouton. Les 
diviser par deux saucisses du poids de 100 grammes 
chaque. Les fumer. On leur donne trois mi­
nutes d’ébullition.
S a u c isse s  c ig a re s  (Gigcirrens Würstel). —
Formule 5,067. — Hacher menu une égale partie 
de boeuf et de porc maigre. Ajouter pour chaque
k i lo g .  :
Lard frais en petits dés.....................gram m es 100
S el  ............................................... — 20
Pim ent (C ayenne)........................... . — 2
S a lp ê tre ..................................................... — 2
Macis...........................................................  — 1
Un peu de zeste de citron râpé et du vin du Rliin.
Manier le tout ensemble et entonner dans de 
menus boyaux de mouton. Les tordre par bouts de 
cent grammes et les fumer. — Pour les servir 
trois minutes d’ébullition à l’eau suffisent.
S a u cisses  truffées à l ’allem ande (Trüffel- 
Würstel).— Formule 5,068. — Employer en quan­
tités égales du foie d’oie et de la gorge de porc. 
Faire cuire à trois quarts le porc dans un bouillon 
léger et condimenté. Hacher menu et couper le foie 
en petits dés ; assaisonner chaque kilog de :
S el..............................................................grammes 100
P o iv re .......................................................... — 2
Truffes en q u a r tie r .................................  — 100
Œ ufs..........................................................  nombre 1
Quelques champignons de Paris, laurier en poudre, zeste 
de citron et un  peu dé mie de pain trem pée dans du vin 
du Rhin. j
Manier le tout et emballer dans des menus 
boyaux de porc ; les attacher par bouts de 125 
grammes. — On les fait griller ou rôtir.
P etite s  sa u c isse s  au bœ uf ( Würstchen m it 
Rindfleisch). — Formule 5,069. —  Cuire dans 
un bouillon condimenté une ou demi-tête de bœuf. 
Lorsqu’elle est cuite, aux trois quarts, la retirer et 
la désosser. Hacher les chairs ainsi que quelques 
oignons préalablement blanchis. Assaisonner légè­
rement de sel, poivre, girofle en poudre et noix 
muscade. *
Manier le tout et entonner dans de menus boyaux 
de bœuf ; attacher par boucles. — Lorsqu’on les 
emploie on les fait bouillir dans l’eau pendant dix 
minutes ; on les laisse refroidir et on les passe au 
beurre.
S a u cisses  de N urem berg  {Nürnberger 
Würstel). — Formule 5,070. — Hacher menu de 
la chair de porc maigre ; assaisonner chaque kilog. 
de :
Sel...........................................................  gram m es 40
P o iv re .......................................................  — 5
Lard coupé en d és ................................. — 25
Thym, m arjolaine et muscade.
Manier et arroser d’un peu de kirschwasser ; 
emballer dans des menus boyaux de porc. Attacher
par saucisses du poids de cent grammes. On les fait 
rôtir au beurre à la poêle.
S a u cisses  aux cervelles {Gehirn Würstel).— 
Formule 5,071. — Faire dégorger à l’eau et blan­
chir à l’eau acidulée et salée des cervelles de porc ; 
les hacher et les mélanger avec le même poids de 
viande de porc, moitié grasse et moitié maigre. 
Assaisonner chaque kilog. de :
Sel...........................................................  grammes 2 0
M acis........................................................  — 2
Mélanger le tout et entonner dans des menus 
boyaux de porc ; lier en anneaux et les passer pen­
dant cinq minutes dans l’eau bouillante salée. Lais­
ser refroidir. Pour les servir on les passe au beurre 
dans une poêle ou dans un sautoir. On peut aussi 
les servir avec une sauce Robert, ou poivrade au 
vin blanc que l’on prépare dans le sautoir même 
où l’on a fait griller les saucisses après les avoir 
sorties.
S au cisses  aux choux. — Formule 5,072. — 
Eplucher, laver et blanchir des choux ; les faire 
cuire à l’eau salée condimentée ou dans un bouil­
lon léger. Les égoutter et les presser afin d’en 
extraire complètement l’eau. Sur trois parties, 
employer : une partie de choux, une partie de lard 
gras et une de chair maigre de porc, hacher les 
chairs de porc et assaisonner chaque kilog., les 
choux non compris, de :
S el.......................................................... grammes 40
P o iv re ................................ ;   — 3
Pim ent (Cayenne).  — 2
Gousse d’ail éc rasée   — 1
Manier le tout et le pousser dans de menus 
boyaux de bœuf. Les attacher par boucles de deux 
saucisses. Les fumer légèrement et les cuire dans 
de l’eau ou du bouillon pendant vingt minutes.
S au cisses  an g la ises. — Formule 5,073. — 
Sur trois parties employer : une partie de chair de 
porc maigre et grasse, une partie de-veau maigre 
et une de graisse de rognon de bœuf. Hacher le 
tout bien menu. Assaisonner chaque kilog. de :
Sel........................................................... grammes 15
P o iv re ....................................................... — 2
M acis......................................................... — 1
Œ u f ........................................................  nombre 1
Un peu de thym.
Mélanger le tout, les rouler par saucisses du 
poids de 100 grammes et de forme ovale. — Poul­
ies servir on les passe au beurre, comme les cré­
pinettes ; on peut aussi les paner.
S a u c isse s  h o llan d a ises . — Formule 5,074.
— Employer 5 kilogrammes de viande de bœuf 
battue, selon la formule 5,048 ; ajouter 500 gram­
mes de lard frais et ferme coupé en dés ; assaison­
ner chaque kilog. de :
Sel...........................................................  gramm es 1 0
P o iv re ............................................    3
P im en t................................................  ....  2
Macis ou noix m uscade........................  — 1
Mélanger le tout et emballer dans de menus 
boyaux de bœuf. Les mettre pendant vingt-quatre 
heures dans une saumure légère ; les soumettre 
ensuite à l'ébullition pendant quinze minutes. —
On peut les servir en les faisant bouillir, ou en les
faisant chauffer avec des légumes, soit en les pas­
sant au beurre.
SAUCISSON, s. m. All. Wiorste ; angl. thick 
sausage ; rus. Kalbaça; ital. salsiciotto. — Grosse 
saucisse de haut goût. En général, les saucissons 
sont de meilleure conservation que les saucisses et 
aussi de qualité supérieure. Chaque pays du monde 
a sa spécialité de saucisson. En France, celui de 
Lyon se distingue, sur tous les autres, par la déli­
catesse de son arôme, sa bonne conservation due 
à la qualité de la chair qui entre dans sa compo­
sition.
S au cisson  de Lyon. (Charc. fine). — For­
mule 5,075. — La meilleure saison pour fabriquer 
le saucisson de Lyon, dit Marc Berthoud. à qui je 
donne la parole, est de fin octobre à fin février ; les 
conditions essentielles pour obtenir un bon résul­
tat méritent d’être indiquées et observées exacte­
ment.
La plus importante est le choix de la viande ; 
elle doit être de qualité irréprochable, provenir 
de porc pas trop jeune, et ne présenter aucun 
symptôme d’échauffement.
La propreté minutieuse, qui est une règle insé­
parable de la charcuterie en général, est ici de 
toute rigueur, aussi bien dans la manipulation des 
viandes que dans l’apprêt des boyaux.
Le maniement et l’emballage doivent recevoir 
une attention toute spéciale.
Le séchage est aussi d’une grande importance ; 
il doit s’effectuer dans un local réunissant autant 
que possible les dispositions exigées pour le séchoir.
Procédé. — La viande de jambon est celle qui 
est préférable, le triage en est facile ; toutefois, on 
peut lui associer ou lui substituer les autres pre­
mières parties du porc.
Enlever complètement toute la graisse, les os et 
tous les tendons jusqu’aux plus petits ; hacher très
menu cette viande maigre jusqu’à ce qu’elle forme 
une pâte ferme et très compacté. Pendant le 
hachage, assaisonner chaque kilog. de :
Sel......................................................... grammes 45
Poivre..................................................... — 2
Curaçao se c ..................................... petit verre 1
Préparer pour chaque kilo de viande : 135 gram­
mes de lardons de 7 millimètres carrés, coupés
dans une pièce de lard 
très ferme, salé à sec 
depuis une dizaine de 
jours.
La viande étant ha­
chée, ajouter pour cha­
que kilo, 1 gramme de 
poivre blanc en grains 
et très peu d’ail; mé­
langer et ajouter enfin 
les lardons et travailler 
fortement le tout.
Pousser, aussi ferme 
que possible, dans des 
boyaux gras de porc, 
apprêtés d’avance et 
attachés par bouts de 
45 centimètres envi­
ron. Accrocher les sau­
cissons pendant deux 
jours dans le séchoir, 
pour faire essuyer les 
boyaux. Resserrer la 
viande des saucissons 
en la repoussant du 
côté du gros bout; pi­
quer lé g è re m e n t de 
façon à faire sortir 
l ’air, attacher de nou­
veau. Ficeler alors en tous sens et aussi régulière­
ment que possible, de façon à rendre les saucissons 
très fermes et droits. Les rependre au séchoir jus­
qu’à ce qu’ils soient suffisamment secs, résultat 
qui ne s’obtient qu’après trois ou quatre mois. Les 
rouler alors dans du papier d’étain pour les em­
pêcher de se raccornir. Les suspendre en lieu frais 
et sec. Ils se conservent d’un an à dix-huit mois. 
— On sait qu’ils se mangent crus.
Quelques charcutiers ajoutent, à la chair de 
jambon, le dix pour cent de viande de bœuf battue, 
dans le but de hâter le séchage ; mais après sept à  
huit mois, le saucisson se raccornit et perd de sa 
valeur. Pour obvier à  cet inconvénient on a ajouté 
à la masse une certaine quantité de panne fondue
Fig. 1,064. Fig. 1,065.
Saucisson de Lyon 
entier. conpé.
au bain-marie. Mais l’une et l’autre de ces adjonc­
tions atténuent sensiblement cette belle couleur 
rose et ce goût fin qui distinguent le saucisson de 
Lyon et qu’on n’obtient que par une fabrication 
exempte de tout mélange.
Remarque. —- Les charcutiers lyonnais divisent 
la viande de porc en quatre sortes bien distinctes :
h'àpremière, entièrement maigre, complètement 
dépouillée de toute graisse et des plus petits ten­
dons, fournit la chair de hachage pour le sau­
cisson de Lyon.
La deuxième, composée des parties plutôt mai­
gres, qui ne peuvent être séparées facilement des 
tissus adipeux, est employée pour le saucisson 
vieux.
La troisième, celle qui sert à fabriquer le sau­
cisson cervelas de Lyon, est formée des débris des 
deux premières, soit des morceaux gras auxquels 
adhère quelque peu de maigre, et des petits mor­
ceaux maigres, trop menus pour être dépouillés 
de leurs tendons, de leur graisse ou de leurs taches 
de sang.
La quatrième est réservée pour la chair à sau­
cisse dont nous avons déjà parlé ; elle est formée 
par les parties sanguinolentes, plutôt grasses que 
maigres.
S au cisson  cervelas de Lyon. — Formule 
5,076. — On se sert de la viande de troisième caté­
gorie. La hacher très menu et assaisonner chaque 
kilog. de :
Sel............................................................  grammes 35
Poivre........................................................  — 3
P im en t. . .  ............................................... — 2
Salpêtre.....................................................  — 1
Manier et pousser dans des boyaux droits de 
bœuf ; attacher par saucissons de vingt à trente 
centimètres. Les suspendre un jour ou deux au- 
dessus des fourneaux de cuisine.
S au cisson  v ieux  (Charc. pratique). — For­
mule 5,077. — Aussi appelé saucisson de ménage. 
Ce saucisson est encore une spécialité de la char­
cuterie lyonnaise ; on le fabrique en hiver seuler 
ment.
Choisir de la viande de porc de bonne prove­
nance, de première ou deuxième qualité ; la dépouil­
ler des tendons et d’une partie de sa graisse- 
Hacher grossièrement ou couper au couteau et 
ajouter par cinq kilog. un kilog. de gorge grasse de 
porc hachée menu. Assaisonner chaque kilog. de :
Sel........................................................... grammes 45
Poivre blanc frais m o u lu ..................... — 3
Poivre blanc en g ra in s .   ............. grammes 1
S alp ê tre   ............................. — 1
Ail écrasé..............................................  gousse 1 / 2
Manier et emballer dans des chaudins de porc, 
qui, on le sait, ont une forme cloquée, ce qui en 
rend l’entonnage assez difficultueux et doit être 
exécuté avec beaucoup de précautions. Pour en 
corriger la forme, on les ficelle sur leur longueur, 
en tirant sur leur partie arquée ; on fixe la ficelle 
par quelques tours en travers. Les mettre au 
séchoir pendant trois ou quatre semaines. Le sau­
cisson devient alors rose à sa surface, se couvre 
partiellement de taches blanches, fleurit, signe cer­
tain qu’il est bien réussi. Alors on peut le cuire ou 
le manger cru.
S au cisson  m arbré de Lyon (Charc. fine).— 
Formule 5,078 .— Aussi appelé saucisson gris.
On emploie la même viande, le même assaison­
nement, la même manipulation que pour la morta­
delle de Lyon (Voir ce mot). On les emballe dans 
des rosettes de porc et on achévé exactement 
comme les saucissons de Lyon.
S a u cisson  d’A rles (Charcuteriepratique).— 
Formule 5,079. — Toutes les parties maigres du 
porc conviennent pour faire ce saucisson, on les 
dépouille de leurs tendons et de leur graisse. On 
fait la même opération à une égale quantité de bœuf 
maigre et on le pile.
Hacher le tout grossièrement et assaisonner cha­
que kilog. de :
Sel..........................................................  grammes 40
Poivre........................................................ — 3
P im ent......................................................  — 2
Un peu d’ail et très peu de salpêtre.
Manier le tout, et ajouter par kilo de viande 
150 grammes de lardons coupés en dés réguliers, 
de la grosseur d’environ 7 millimètres carrés, et 
un peu de poivre en grains. Plus, pour 25 kilos de 
viande, un litre de bon vin rouge. Pousser dans des 
boyaux gras de bœuf ; les diviser par saucisses de 
vingt à  trente centimètres de longueur.
Les suspendre au séchoir pendant trois ou 
quatre jours ; les fumer à froid et les remettre au 
séchoir.
Après un mois ou deux, ils peuvent être mangés 
crus ou cuits.
S au cisson  com m un ou ordinaire (Charc. 
pratique). — Formule 5,080. — Toutes les par­
ties maigres du porc conviennent pour le préparer. 
On en supprime la graisse, les gros nerfs et les 
parties rouges. Ajouter un kilo de lard frais, ferme
et haché menu, pour chaque kilo de chair maigre. 
Assaisonner chaque kilog. de :
S e l   grammes 25
P o iv re ......................................  — 2
S alpê tre...................................  — '1
Bien manier le tout et entonner dans des boyaux 
gras de boeuf. Les attacher par bout de vingt-cinq 
à trente centimètres. Les cuire dans de l’eau salée 
et, aromatisée ou dans un bouillon léger, en ayant 
soin de les mettre lorsque le liquide est en ébullition. 
Les cuire de 25 à 30 minutes selon leur grosseur, 
et les laisser dans l’eau le même laps de temps 
qu’a duré leur cuisson. On les sert facultativement 
chauds ou froids.
S au cisson  de P aris (Charc. pratique). — 
Formule 5.081. — Sur trois parties en employer 
deux de chair maigre de porc, débarrassée des 
tendons et des parties sanguinolentes, et une de 
grasse. Hacher le tout de moyenne grosseur ; assai­
sonner chaque kilog. de :
S e l .........................................................  gram m es 40
P o iv re ....................................................... — 2
P im e n t ..................................................... — 1
S alpê tre ....................................................  — '1
A i l . . . . r ................................................. gousse 1/2
Manier et pousser dans des boyaux droits de 
bœuf, attacher par saucisse de vingt à trente cen­
timètres. Les suspendre un jour ou deux au-dessus 
des fourneaux de cuisine.
S au cisson  aux tru fïes  et aux p istaches
(Charc. fine). — Formule 5,082. — Sur trois 
parties, employer deux tiers de viande maigre et 
délicate de porc et un tiers de lard gras. Assaisonner
chaque kilog. de :
Sel............................................................  grammes 30
Poivre b lanc.............................................. — 2
Epices...............................................    — '1
Sucre p ilé ..................................................  — 2
S alpê tre .....................................................  — 1
Truffes en tranches..........................  '100
Pistaches mondées................................... — 10
Manier le tout et. par cinq kilos de chair, arroser 
d’un décilitre de vieux vin de Madère. Emballer 
dans des boyaux droits de bœuf ; les suspendre 
quelques jours au-dessus du fourneau de cuisine, 
pour leur faire prendre couleur. On les cuit douce­
ment de trente à cinquante minutes selon leur 
grosseur à l’eau condimentée ; retirer la marmite 
du feu et les y laisser pendant le même temps qu’a 
duré leurcuisson. On les sert froids.— Ces saucis­
sons exquis doivent être mangés après quelques 
jours.
Ils peuvent servir comme entrée froide, comme
bordure, ou comme garniture de pâtés à  la gelée 
bien taillés; ils font toujours 
un très bon effet.
S a u c i s s o n  t r u f f é  à  
l ’im p é r ia le  {Charc. fine).
— Formule 5,083 .— Choisir 
un beau cuissot de veau, a ussi 
blanc que possible; le dé­
pouiller des os, des tendons, 
des peaux et de la graisse.
Ajouter par kilog. de veau :
Jambon anglais,
salé cru...............grammes 250
Gorge de porc,
fraîche...................  — 500
Foie gras de ca­
nard ou d’oie, frais — 500
Hacher le tout, jusqu’à ce 
qu’il se forme une pâte; et 
assaisonner chaque kilo de 
cette masse de :
Sel................. grammes 20
Poivre........... — 2
Epices fines.. — 2
Œufs frais . .. nombre 2 
Ilfaut avoir soin de bien manier le tout jusqu’àcom- 
plète liaison de la masse et ajouter encore par kilog.: 
Foie gras frais 
coupé en carrés, grammes 500 
Truffes noires 
en quartiers. .. . - 150
Pistaches mon­
dées   — 20
Mélanger de nouveau en 
évitant d’écraser le foie gras, 
et entonner dans des boyaux 
gras de porc. Les plonger 
dans un bouillon condimenté 
et en ébullition ; laisser mi­
joter cinq minutes; enlever 
la marm ite du feu, la recou­
vrir et laisser refroidir les 
saucissons dans leur bouil­
lon. Les retirer et les faire 
sécher. On les enveloppe 
quelquefois d’une mince bar­
de de lard et d’un boyau à  
l’écarlate. — Ces saucissons 
exquis doivent être mangés 
frais.
S a u c is s o n  de  fo is  g r a s  
t ru f f é  {Charc. pratique).
— Formule 5,084. — Pour 
sa confection employer :
Gorges fraîches de porc............. ........
Foie gras frais......................  . — 1
Fig 1,066. 
Saucisson vieux, dit de 
ménage.
F ig .  1,067. 
S a u c is s o n ^ d e ^ P a r is .
Foie de veau très blond................  grammes 500
Filet de porc dégraissé et dénervé — 500
Hacher le tout menu et le piler au mortier ; 
assaisonner chaque kilog. de :
Sel ........................................  grammes 20
Poivre................................................... — 1
Épices fines.........................................  — 1
Farine de gruau.................................  — 10
Truffes en quartiers ou en lames -  100
Pistaches mondées............................ — 20
Œ uf......................................................  nombre 1
Mélanger parfaitement le tout et arroser chaque 
kijo de hachis d’un décilitre de vin de Madère, et 
manier. Ajouter enfin, pour chaque 
kilog., 250 grammes de foie gras 
frais coupé en dés; mélanger avec 
précaution, pour ne pas écraser le 
foie gras. Entonner dans des boyaux 
gras de porc. Les soumettre pendant 
dix minutes à l’ébullition, dans un 
bouillon léger condimenté. Les sortir 
aussitôt et les badigeonner avec une 
solution de safran au cognac, de façon 
à les teindre; les suspendre en lieu 
aéré. —Ces saucissons sont ceux que 
fabriquent communément les char­
cutiers.
S a u c is s o n  d e  d in d e  a u x  
truffes (Charc. fine). ■— Formule 
5,085. — Désosser une ou plusieurs 
dindes comme pour galantine ; dé- 
nerver et hacher grossièrement les 
chairs. Hacher menu la moitié du 
poids de celle-ci de gorge de porc, 
i'ig. i,o68. ainsi que les foies des dindes dont on
Saucisson imperiai aura supprime le fiel. Assaisonner
(F . 5,083) , ,  ,chaque kilog. de :
Sel........................................................ grammes 20
P oivre....................................................  — 2
Épices fines........................  • . . .  — 1
Lard frais en d é s ................................  — 100
Truffes en tranches ou quartiers. — 200
Œufs fra is ..........................................  nombre 2
Une pincée de sa lp ê tre ................
Manier le tout et emballer dans des boyaux gras 
de bœuf; les suspendre, pendant un jour ou deux, 
au-dessus des fourneaux de cuisine.
Avec les débris et les os, on aura préparé un 
bouillon léger très aromatique ; y ajouter un peu de 
vin blanc, et lorsque le liquide est en ébullition, y 
mettre les saucissons et les laisser cuire pendant 
vingt minutes, s’ils doivent être servis chauds ; 
et dix minutes en les laissant refroidir dans le 
bouillon, s’ils sont destinés à être servis froids.
Remarque. — On peut remplacer la chair de 
dinde par celle de poulet, chapon, poularde ou 
poule, à condition qu’elle ne soit pas trop vieille. 
Par les mêmes doses on peut faire du saucisson de 
gibier à plume.
S au cisson  de g ib ier aux truffes {Charc. 
fine). — Formule 5,086. — La chair de tous les 
gibiers à poil peut servir à confectionner des 
saucissons. On la désosse, on la dénerve et on en 
retire la graisse. On la divise alors en deux par­
ties dont l’une comprendra les plus beaux mor­
ceaux que l’on coupe en dés réguliers, tandis que 
l ’autre sera composée des débris et des parties 
sanguinolentes ; à cette même partie, on ajoutera 
la même quantité de gorge fraîche de porc sans 
couenne. Faire une farce bien fine ; y ajouter alors 
l’autre partie coupée en dés. Assaisonner chaque
kilog. de :
Sel........................................  grammes 30
P o iv re.............................................  . — 2
Salpêtre....................................................  — '1
Truffes en tran c h es ..............................  — '150
Un soupçon de macis.
Manier lè tout et emballer dans des boyaux 
de porc. Les suspendre vingt-quatre heures au- 
dessus des fourneaux de cuisine ; puis les mettre 
pendant huit jours au séchoir. On peut aussi le 
fumer très légèrement ; leur conservation est d’en­
viron un mois. On les cuit comme les saucissons 
de volaille.
Remarque. — Ce saucisson peut se faire non 
seulement avec le sanglier, le chevreuil, l’élan, 
le daim, le renne, le cerf, le chamois mais encore 
avec le zèbre, la gazelle, l’âne et le mulet.
S aucisson  su isse . — Formule 5,087. — Ce 
saucisson se fabrique surtout dans le canton de 
Vaud. On le prépare pendant la saison d’hiver 
seulement.
Aussitôt le porc abattu, pendant que les Chairs 
sont encore chaudes, choisir les parties maigres 
en y laissant à peu près un quart de leur volume 
de graisse; hacher de grosseur moyenne et
ajouter par kilog. :
S e l.......................................................... gramm es 40
P o iv re ......................................................  — 3
P im e n t ....................................................  — 2
M arjolaine p u lv é r is é e ......................  — 1
S a lp ê tre ..................................................  — '1
Manier et entonner dans des chaudins de porc, 
dans des vessies de veau ou des boyaux droits de 
bœuf. Les suspendre en lieu frais et aéré et les y
qui les entoure et le remplacer par une barde de 
lard très mince, enveloppant exactement chaque 
morceau ; couvrir cette barde d’une feuille de pa­
pier d’étain ; fourrer le tout dans un boyau droit de 
boeuf ; lier solidement chaque extrémité.
Remettre le bouillon sur le feu en y ajoutant une 
quantité suffisante d’orseillo, pour donner une belle 
couleur rouge au boyau; à la première ébullition, 
ajouter les saucissons et les laisser cuire dix à quinze 
minutes pour cuire le lard et les boyaux seulement. 
Les sortir et les suspendre en lieu aéré. Ils se ser­
vent froids, et se conservent assez longtemps.
Le Cambridge KolVs est un des plus fins pro­
duits de la charcuterie anglaise
laisser pendant dix à quinze jours. Les l'umor à 
froid avec des plantes aromatiques.
Remarque. — Ce saucisson exquis est de bonne 
conservation ; il s’en exporte en grandes quantités. 
Us doivent leur excellence à la bonne qualité de la 
viande et au mode spécial de préparation.
Sau cisson  anglais (Charc. 'pratique), — For­
male 5,088. — Hacher de la chair de porc, moitié 
grasse moitié maigre ; ajouter pour chaque kilog. :
Sang de porc................ ' ..................  grammes 100
Sel...................    — 30
Salpêtre  — 2
Sucre p ilé   —■ 5
P o iv re  ................  — 3
Poivre delà Jamaïque pulvérisé (1) — '2
Mélanger, le tout, manier et entonner dans des 
boyaux droits de bœuf et attacher par bouts de 
vingt-cinq centimètres. Les fumer légèrement et 
les cuire à l’eau pendant vingt-cinq à trente minu­
tes et les laisser dans l’eau le même temps, qu’a 
duré leur cuisson.
S aucisson  de C am brid ge. (Cambridge
Roll’s). — Formule 5,089. — Préparer une farce 
bien fine, avec deux tiers de chair maigre de veau, 
sans nerfs et sans graisse, et un tiers de gorge de 
porc frais. Pour chaque kilo de cette farce ajouter: 
Blanc de volaille cuit coupé en dés grammes 100
Langue écarlate — — — '100
Jambon maigre — — — 100
Pistaches mondées  — 50
Sel  — 30
Poivre................................................  — 2
Epices fines Mixed spice   — 1
M acis................................................. — 1
Procédé. — Mélanger le tout et entonner dans 
des boyaux droits de bœuf (plutôt étroits) qu’on 
laisse dans toute leur longueur.
Préparer un bouillon léger additionné de vin 
blanc ; lorsqu’il est en ébullition, ajouter les sau­
cissons en les laissant mijoter pendant vingt minu­
tes ; retirer la marmite du feu et les y laisser encore 
pendant trente minutes. Les sortir avec précaution 
pour ne pas les casser. Les aligner sur une ser­
viette sur une table, de façon à  les maintenir bien 
droits.
Les laisser refroidir jusqu’au lendemain. Passer 
et conserver le bouillon dans un vase de grés.
Couper droit les saucissons par tronçons de 
quinze centimètres de longueur ; supprimer le boyau
(1) En Angleterre on se sert du m yrte (Voir ce mot), piment ou poivre 
de la Jam aïque, connu sous le nom de M ix e d  spice ; on peut le remplacer 
par 1 gramme de clou de girofle, 1 gramme de cannelle e t 1/2 gram m e de 
noix muscade pulvérisés.
S aucisson  ru sse . — Formule 5,090. — Choi­
sir de la viande de porc bien ferme; en supprimer 
les peaux, la graisse et les nerfs; la hacher menu, 
ajouter pour chaque kilog. :
Lard frais coupé en petits dés . gramm es 125 e
C aviar...........................................  — 150
S e l .................................................  — 30
Poivre blanc m oulu..................  — 3 •
Poivre blanc en tie r ..................  — 2
M acis.............................................  — 5
W odka (Eau-de-vie de blé) . . .  décilitre 1/2
Manier et entonner dans des boyaux gras de 
porc ; attacher par bouts et faire sécher à l’air.
Pour s’en servir on les fait cuire à l’eau salée et 
très condimentée. Comme je l’ai dit en tête de cet 
article, ces formules sont dues à M. Marc Berthoud,
La Charcuterie pratique.
Remarque générale. — Toutes les saucisses ou 
saucissons qui ont une grande renommée, emprun­
tent non seulement leurs qualités à leur manipu­
lation spéciale et à la chair dont on les compose, 
mais aussi à l’air ambiaht, à l’eau, et aux conditions 
climatologiques des lieux où ils se fabriquent. La 
même formule exécutée à Paris, à Londres, à New- 
York par le même ouvrier, n’aura pas le même 
fumet, la même consistance, ni la même conserva­
tion que s’il l’exécutait à Lyon pour le saucisson, à 
Francfort pour les saucisses et à Bologne pour la 
mortadelle ; c’est-à-dire sur les lieux mêmes dont 
les produits sont universellement renommés.
S aucisson  de p o isson  {Cuis, maigre.) — For­
mule 5,091. — On peut préparer des saucissons de 
poisson d’un goût irréprochable et qui donne à la 
vue l’illusion d’un saucisson de volaille ou d’un 
boudin blanc.
Procédé. — On p r é p a r e  u n e  f a r c e  d e  p o i s s o n  à 
q u e n e l l e s  ( V o i r  F a r c e )  e n  l a  t e n a n t  t r è s  f e r m e ;  o u
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y ajoute une quantité suffisante de truffes en dés, 
de queue de langouste en dés et des pistaches ; on 
assaisonne et on mélange le tout dans la farce et 
on entonne dans des menus boyaux de bœuf ; on 
les attache par bouts de dix centimètres, on les 
pique avec une épingle et on les fait pocher à l’eau 
salée frémissante.
On peut les servir froids ou chauds. Froids dé­
coupés, dressés à la gelée et accompagnés d’une 
sauce relevée. Chauds ils peuvent être accompagnés 
de toutes les sauces que l’on sert avec le poisson, 
notamment avec les pains de poisson.
Remarque. — Les méthodes peuvent être variées 
à l’infini. On peut faire une farce rose à base de 
saumon et de crustacés et les garnir de poissons 
blancs comme filets de sole ou de brochet, préala­
blement cuits. Le corail des langoustes ou.des ho­
mards peut aussi servir à marbrer agréablement 
ces saucissons de poissons. Ces saucissons ne diffè­
rent d’ailleurs des pains et des pâtés de poisson que 
par la forme.
SAUGE, s. f .  All. Salheï; angl. mge ; rus. chal- 
fe ï;  ital. et esp. salvia. Dérivé d’un mot grec qui 
signifie sauver, parce que les anciens croyaient 
que, par l’usage de cette plante, l’homme serait 
immortel s’il pouvait l’être. Ce qui a fait dire à 
Jean de Milan :
entre dans la composition du Faltrank ou vulné­
raire et fait également partie de la composition de 
thés suisses.
U s a g e  c u l in a ir e . — Les Chinois la mélangent 
à leur thé auquel il la préfèrent. Dans le nord de 
l’Europe, on l’emploie pour la fabrication de la 
bière à défaut de houblon, et on mange ses jeunes 
pousses en salade. Elle convient surtout pour les 
attereaux grillés et les petits oiseaux pour lesquels 
011 la dispose sous une barde de lard, et en général 
pour tous les gibiers, et aux légumes frais, tels 
que fèves, pois et haricots, auxquels elle commu­
nique, avec ses propriétés, un goût suave et aroma­
tique très agréable.
SAUMON s. m. (salmo salar). All. s aim ; augi. 
salmo;, rus. locasse ; ital. sermone; esp. salmon. 
— Genre de 'poissons malacoptérygiens abdomi­
naux dont toutes les espèces sont alimentaires. Le 
saumon est très abondant en Amérique. Les plus 
connus en Europe sont :
Le salmo salar , de Linné, qui remonte les fleu­
ves, notamment le Rhin et la Moselle, la Meuse, 
la Garonne, la Loire, la Somme, la Seine jusqu’à 
Provins, la Saône, la Tamise, l’Elbe, etc. Cette 
espèce est l’une des plus appréciées. (Voir la plan­
che des principaux salmonés.)
Le salmo hucho, de Bloch, remonte surtout le 
Danube et les autres fleuves de la mer Baltique.
Le Salmo hamatus ou Bécard se trouve un peu 
partout, mais plus particulièrement dans le Rhin 
et dans le lac de Constance. Cette espèce se dis­
tingue par le crochet saillant que portent à la mâ­
choire inférieure les deux sexes ; par ses nombreuses 
taches rousses et noires sur le dos, par sa chair 
moins rose et moins succulente que dans les autres 
espèces. C’est donc à tort que l’on a considéré le 
bécard comme un vieux saumon. (Voir la planche 
des principaux salmonés.)
La longueur ordinaire des saumons est lie  80 à 
90 centimètres ; on en a péché mesurant jusqu’à 
un mètre 80, mais ceux-là sont rares tandis qu’on 
en voit souvent d’une longueur d’un mètre 10 à un 
mètre 20 centimètres. En Suède et en Écosse, on 
en pêche du poids de 35 à 48 kilogrammes. Dans 
ces pièces magnifiques une darne de 5 à 6 centi­
mètres taillée au milieu du corps suffit pour un 
service de dix personnes.
On reconnaît le mâle du saumon à un petit tuber­
cule relevé sur la symphyse de la mâchoire infé­
rieure ; mais il ne devient jamais assez saillant pour 
avoir la forme d’un crochet cartilagineux que l’on
Cur moriatur homo cui salma crescit in liorto’l 
Contra vin mortis non est mèdicamen in hortis. 
L’homme aux traits de la m ort doit-il être accessible 
Tant qu’il peut appeler la sauge à son secours ?
Cette plante aromatique,de la famille des labiées, 
renferme un grand nombre de variétés. Les plus 
connues sont la grande sau­
ge, salvia officinalis, L.; 
la petite ou sauge de Pro­
vence, et la sauge sclarèe, 
salvia sclarea, L ., qui sont" 
les plus cultivées en France.
En Orient, on distingue 
surtout la sauge pommifère, 
salvia pom m ifer a, dont les 
jeunes tiges piquées par un 
insecte, fournissent des tu- Flg' 1,ÙS9" ™~ S:iuge scI‘"u'oc' 
meurs charnues dont la chair est transparente 
comme de la gelée, et connues sous le nom de 
pommes sauvages ; on les mange fraîches et confites.
H y g iè n e . — La sauge possède des propriétés 
sternutato!res et résolutives ; on l’emploie en théi- 
forme à la dose de 4 à 8 grammes pour 500 gram­
mes d’eau, pour déterger les vieux ulcères. Elle
observe dans l’espèce bécard ; ce qui permet d’une 
façon irréfutable de distinguer le vieux saumon 
mâle d’avec l’espèce Bécard dont le crochet existe 
dans les deux sexes.
Le saumon est extrêmement abondant dans tout 
l'Océan septentrional, jusque dans les glaces des 
mers arctiques ; il remonte dans toutes les eaux qui 
s’y déversent, pour y frayer. Ce poisson est doue 
d’une force prodigieuse, nécessaire pour combattre 
les courants les plus impétueux et remonter 
les fleuves et les rivières ; il fait des sauts 
de 8 à 10 mètres de haut, n’ayant d’autre point 
d’appui que l’eau, pour franchir les cataractes et 
remonter les chutes.
Les plus remarquables des sauts du saumon sont 
ceux de la rivière du Zing, comté de Pembroke (An­
gleterre), où on s’arrête pour admirer la force et 
l’adresse de ces poissons pour décrire une courbe 
en l’air suffisante pour franchir la cataracte ; celui 
de Leixlif et de Bally-Schannon en Irlande, où l’eau 
tombe des rochers d’une hauteur de 5 et 7 mètres. 
Le saumon saute en demi-cercle comme s’il était 
mû par un mécanisme puissant et s’il retombe il 
recommence l’opération jusqu’à ce qu’il soit par­
venu dans le haut.
Analyse chimiqm. — En moyenne la chair de 
saumon contient sur 100 parties :
Azote .................................................... ". 3
Carbone................................  16
G raisse............................................................ 5
Eau................ . . .  ......................................... 76
T o ta l... 100
H y g iè n e . —  C’est au printemps, avant qu’il ait 
frayé, que la chair du Saumon est la meilleure; 
elle est alors réparatrice, de saveur délicate et de 
digestion facile ; mais après le frai elle devient 
moins succulente, plus maigre et d’une élabora­
tion plus lente ; le saumoneau est toujours délicat. 
Roi des poissons de table et de bonne conservation, 
la cuisine fait entrer le saumon en darnes ou 
entier dans presque tous les dîners de luxe.
H abillage du saum on. — Formule 5,092. — 
Le saumon destiné à être découpé ne se vide pas, 
de façon à conserver en forme d’anneau les 
tranches ou darnes, dont on nettoie l’intérieur 
après le découpage. S’il doit être servi entier, on 
lui fait une petite incision à l’anus; à l’aide du 
doigt ou d’un petit crochet, on détache l’intestin 
et on le sort du côté de la tête, après avoir ôté les 
ouïes; selon l’age ou l’écailie, on le fait cuire au
naturel, après avoir coupé les nageoires et le bout 
de la queue.
C uisson du saum on. — Formule 5.093. — 
Selon qu’il est très frais, ou conservé quelques 
jours sur la glace, ou en lieu frais, le saumon est 
mis dans le court-bouillon, chaud ou froid. S’il est 
ramolli par la conservation de quelques jours, on 
le mettra au court-bouillon en ébullition pour le 
raffermir! S’il est très frais sortant de 1’ea.u, on le 
mettra au court-bouillon froid ; le temps de la cuis­
son est subordonné à  la grosseur du poisson ou de 
la darne.
Pour conserver aux tranches ou darnes de sau­
mon et truite saumonée une belle couleur rose, 
on prépare, dans un sautoir, de l’eau salée, acidu­
lée, dans laquelle on ajoute poivre en grains et 
bouquet garni. On met les tranches de saumon les 
unes à  côté des autres dans le liquide froid ; on 
soumet à  l ’ébullition, on écume et on laisse dix 
minutes sur l’angle du fourneau. Sa coupe présente 
alors une chair rose du meilleur aloi.
Si le poisson était trop ramolli, qu’on soit obligé 
de le mettre dans le court-bouillon en ébullition, 
l’albumine se coagulant à  la surface, les t-anches 
auront un aspect grisâtre peu appétissant.
Saum on à la  L u cu llus (Haute cuisine). — 
Formule 5,094. — Le saumon entier, par darne 
■ ou tranches minces, doit être cuit au court-bouillon 
froid. On le garnit de pommes de terre nouvelles à  
l’anglaise, d’écrevisses et de persil en branches; 
on l’accompagne d’un ragoût à la Lucullus. (Voir 
ce mot.)
Saum on grillé  à la d’U zès (Haute Cuisine). 
Formule 5,095. — Faire griller des tranches de 
saumon ou de truite saumonée, après les avoir 
saupoudrées et beurrées. Retirer la peau, dresser 
les tranches sur plat chaud et les accompagner 
d’une sauce à  la d’Uzés. (Voir S a u c e .)
Remarque. — Le saumon peut aussi être cuit 
au court-bouillon, mis à  froid. Dans ce cas, les 
tronçons ou darnes, auxquels on a supprimé la 
peau, seront garnis d’écrevisses et d’une couronne 
de belles crevettes roses piquées régulièrement 
sur le haut du poisson. On l’accompagne de la 
sauce à  la d’Uzès et facultativement d’un plat de 
pommes de terre nouvelles à  l’anglaise.
Tronçon de saum on à la  norm ande. —
Formule 5,090. — Tailler un tronçon de saumon, 
long do quinze centimètres environ ; le diviser en 
deux sur sa longueur ; le faire cuire, en le mettant
au court-! ouillon froid. Le dépouiller de sa peau, 
le garnir facultativement avec de petites pommes 
de terre à l’anglaise, ou écrevisses au persil en 
branche. L’accompagner d’un ragoût à la nor­
mande. (Voir ce mot).
D arnes de saum on à la  Pom ard. — For­
mule 5,097. — Je dédie ce mode de préparation 
culinaire à Mme la duchesse de Pomard, qui, par 
la magnificence de ses réceptions, l’élégance de sa 
table, l’exquisité de sa cuisine, place sa maison 
parmi l’une des plus somptueuses de la noblesse 
parisienne.
Procédé. — Emincer trois beaux oignons blancs, 
deux échalotes, une gousse d’ail. Faire prendre 
couleur dans une casserole avec du beurre fin ; 
ajouter poivre blanc frais moulu, une pointe de 
cayenne, sel, muscade, une feuille de sauge, un 
peu de purée de tomates d’Italie, très rouge et un 
demi-litre de crème fraîche, du jus de champi­
gnons et faire réduire. Passer la sauce au tamis 
de crin.
D’autre part, faire prendre vivement couleur à 
une belle darne de saumon, dans un sautoir avec 
du beurre fin. Quand la darne est roussie des 
deux côtés, ajouter la sauce, achever de cuire la 
darne, la dresser sur un grand plat long, la mas­
quer de la sauce et envoyer le surplus en saucière.
D arnes de saum on à la génoise. — For­
mule 5,098. — Le saumon étant écaillé, on 
coupe une ou plusieurs belles darnes, en con­
servant l’anneau entier. Avec la hure on aura pré­
paré une sauce génoise (Voir ce mot).
Saler, poivrer les darnes de saumon et leur 
faire prendre couleur au beurre dans un sautoir, 
de façon à ce qu’elles soient les unes à côté des 
autres. Les arroser de sauce génoise ; faire prendre 
l’ébullition et les laisser mijoter doucement pen­
dant dix ou quinze minutes, selon la grosseur des 
darnes, les lever avec la pelle à poisson, les dresser 
sur un plat long, les masquer légèrement de la 
sauce, et envoyer le surplus dans une saucière.
Saum on b ou illi à l ’an gla ise  (Boiledsalmon). 
— Formule 5,099. — En Angleterre, les amateurs 
de ce mode de préparation font bouillir le saumon 
à l’eau fortement salée et relevée d’un jus de citron. 
S’il est par tranches on le met dans l’eau froide ; 
on l’accompagne de petites pommes de terre à 
l’anglaise et facultativement d’un peu d’eau de pois­
son water fish, ou d’une saucière au beurre fondu 
avec du persil haché dedans.
Saum on c ise lé  (Guis, anglaise). — Formule 
5,100. — Appelé en Angleterre crimped salmon. 
Dont le sens réveille l’idée de gauffrer, crêper, 
cassant, friable.
Procédé. — Eu sortant le saumon de l’eau et 
pendant qu’il est vivant, on lui retire les intestins ; 
on le cisèle en pratiquant des deux côtés du dos 
des entailles régulières et profondes ; o'n le pend par 
la queue pendant dix à quinze minutes pour le faire 
saigner ; on le fait dégorger dans l’eau douce pen­
d a n t un quart d’heure et on le fait cuire dans l’eau 
douce, additionnée d’une quantité suffisante d’eau 
de mer pour le saler à  point ; on le met à  l’eau froide 
sur un feu vif. Après quinze à  vingt minutes de 
douce ébullition, il doit être cuit.
Les entailles se présentent alors d’un beau rose 
magnifique et sa chair cassante et ferme d’un gout 
aromatique exquis. Les amateurs anglais le man­
gent avec un peu de son eau ou loater fish. Toute­
fois on peut l’accompagner d’une sauce au beurre, 
homard, crevette, ou raifort ; le plus souvent on 
envoie aussi séparément une salade de con­
combre.
Saum on froid. — Formule 5,101. — Le sau­
mon froid fournit à l’artiste intelligent une grande 
ressource de variétés de dressage ; mais, pour que 
le saumon conserve son caractère appétissant, il 
doit présenter une chair rose, et fraîche ; le décor ne 
doit jamais par les amalgames trop compliqués 
gâter l’aspect du saumon dont la fraîcheur des 
chairs mises à  vif doit toujours dominer. Les gar­
nitures sont innombrables : les œufs, les cœurs de 
laitues, les olives, les anchois, les câpres, les cor­
nichons, les piments, les mixed pickles, le caviar, 
le saumon fumé, peuvent prendre part sous forme 
de garniture soit d’un saumon entier ou d’une 
darne.
C onservation du saum on. — Formule 
5,102. — On conserve le saumon de différentes 
façons : mariné à la saumure pendant quelques 
jours, mis en boîtes et soumis à  l’ébullition ; à 
Y huile, selon le procédé employé pour la sardine 
(Voir ce mot) ; mais la méthode la plus usitée est 
le fum age  (Voir ce mot.)
Les Livoniens qui préparent de grandes cargai­
sons de ce poisson déversé en Allemagne et qui 
prend le nom de saumon fum é de Hambourg, se 
servent spécialement, pour le fumage, des branches 
de l’aune, du génévrier et du myrica gale.
Saum on fum é à  l ’hu ile. — Formule 5,103.
— Enlever la peau du saumon, le tailler par 
lames et les faire chauffer dans de l’huile d’olive 
chaude, les sortir aussitôt, les égoutter, les dresser 
sur un plat chaud et mettre, entre chaque tranche, 
du beurre à la maître d’hôtel sur lequel on fera 
couler le jus d’un citron. — Onle sert aussi comme 
hors-d'œuvre en le coupant en tranches minces; 
pour les sandwichs ; en salade en le coupant en 
salpicon.
Saum on salé. — Formule 5,104: — Dans le 
Nord, on sale le saumon, absolument comme le 
porc. (Voir b œ u f  f u m é , j a m b o n  et s a u m u r e .)  Pour 
le conserver longtemps on le sale complètement, 
mais on en fait aussi coupé par darnes au demi- 
sel comme les jambonneaux, pour être mangés 
après quelques jours.
Prépcii'atlon culinaire. — Faire tremper le 
saumon à l’eau froide pendant une nuit ou vingt- 
quatre heures, selon qu’il est plus ou moins salé ; 
le mettre sur le feu dans une casserole avec de 
l’eau froide, le soumettre doucement à l’ébullition 
pendant dix minutes, en ayant soin de l’écumer 
lorsqu’il est cuit ; on l’égoutte, 011 enlève la peau, 
et on le sert avec des cardes ou des laitues brai­
sées, ou en salade.
D arne de saum on au beurre de M ontpel­
lier. — V oir Da r n e .
F ilet de saum on à la  D artois. — V. ce mot.
D arne de sa u m o n à la b a d o ise . — V . Da r n e .
Coulis de saum on. — V oir Co u l is , F. 1,222.
F um et de sau m on .— Voir F u m e t .
Canapé d e  saum on fum é. — V oir Ca n a p é .
Coulibiac de saum on. — V oir Co u l ib ia c .
Grenadins de saum on. — V o ir  Gr e n a d in .
H ure de saum on. — V oir H u r e .
E scalopes de saum on à l ’aurore. — Voir 
E s c a l o p e .
Pain chaud de saum on. —  V oir  P a in s  d e  
p o is s o n s , form ule 3 ,8 9 0 .
P ain  g lacé de saum on. — Voir for. 3,896.
P âté de saum on. — V oir P a t é , for. 4,069.
P âté de Saum on à la m oldave. — F. 4,073.
Salade de saum on. — V . S a l a d e , F . 4,899.
Farce de saum on pour q u en elles. — Voir 
F a r c e , formule 1,075.
Saum on à la  R ichelieu . — Voir ce mot.
SAUMONNEAU, s. m . — Petit saumon de 
l’àge de trois à six ans ; avant trois ans le petit 
saumon se nomme Tacon. Le saumonneau a une
analogie de forme, de couleur avec la truite sau­
monée ; les apprêts culinaires sont les mêmes.
SAUMUR (Géogr. gastr.) — Ville du départe­
ment de Maine-et-Loire, dont les vins blancs 
moussent comme ceux de Champagne, mais sans 
rivaliser avec eux. Ses pâtés de lamproie aux 
truffes sont justement estimés.
SAUMURE, s. f .  AIL, Salz-wasser ; angl., 
pickle or brine ; russe, razsole ; ital., salamoja ; 
dérivé du latin, sai, sel et maria. — Solution de 
sel et d’eau aromatisée dont on se sert pour saler 
les viandes et les poissons. Se dit aussi du liquide 
rougeâtre qui reste au fond du vase dans lequel on 
a fait saler par la méthode mixte ou à sec toutes 
substances alimentaires. (Voir S a l a is o n .)
H y g iè n e . — La saumure résultant du salage 
mixte ou à  sec est un liquide nauséabond, nocif et 
pernicieux, même pour les animaux. Tant au point 
de vue de la santé publique qu’à celui delasavoris- 
tique, la saumure par salaison à  sec doit être jetée 
et non réutilisée, de même que toute saumure doit 
être renouvelée, sinon après chaque opération, du 
moins après deux à  trois mois.
Dans ces conditions, et préparée selon nos indi­
cations, la saumure est indemne et les substances 
ainsi salées sont saines, agréables au goût et de 
bonne conservation.
Remarque générale. — Le sel blanc doit être 
préféré au gris pour la préparation des saumures ; 
toutefois un cinquième de seL gris est nécessaire 
pour communiquer aux viandes unpeu de magnésie 
et de chaux. Le salpêtre a pour but de redonner 
une légère coloration naturelle à  la viande et de 
neutraliser la force d’extraction du sel par la 
potasse qu’il contient.
La présence du sucre dans la saumure, en s’infil­
trant dans les tissus, a pour but de redonner la 
saveur en remplaçant les sucs éliminés par le sel ; 
enfin, les aromates donnent cet ensemble de sua­
vités qui caresse l’odorat.
Les aromates. —• Les aromates employés pour 
les saumures sont : les baies de genévrier, les 
feuilles de laurier, la coriandre, le cumin, la nigelle, 
la sauge, le gingembre, le girofle, la cannelle, le 
thym, le basilic, le macis, la marjolaine, le baume, 
la sarriette, le myrte, le romarin, le poivre en 
grains.
Selon les substances que l’on veut macérer, on 
choisit, si l’on veut donner un goût de gibier, plus
particulièrement le genièvre, la sauge, la sarriette, 
le myrte, le poivre, le thym, le laurier, le girofle. 
Tandis que pour les saumures destinées aux pois­
sons, le cumin, la nigelle, la coriandre, la marjo­
laine, etc. doivent dominer. Pour les saumures non 
spéciales, tous ces aromates peuvent entrer en 
tenant compte de leur fragrance et de leur puis­
sance aromatique. Plus les viandes sont jeunes et 
délicates, moins la saumure doit être relevée. Une 
trop grande quantité d’aromates neutraliserait le 
goût naturel de la substance employée, qui doit 
toujours ressortir.
Voici différentes formules :
Saum ure A (Force moyenne). — Formule 
5,105.
Employer :
E a u .................................  litres 20 »
Sel b la n c ..................  kilogrammes 4 »
Sel m a r in ......................  — 1 »
Sucre ou cassonade — 1 500
S alpêtre....................... gramm es 300
Procédé. — Faire bouillir le tout ensemble dans 
une chaudière, pendant un quart d’heure. Pré­
parer dans un pot 500 grammes d’aromates variés 
en ayant soin de concasser les grains, verser de 
l’eau bouillante dessus et laisser bouché jusqu’à 
complet refroidissement ; décanter l’infusion et 
l’ajouter à ia  saumure lorsqu’elle est froide.
Saum ure B ( Très salée) . — Formule 5,106.
— Employer :
E a u ............................... litres 40 »
Sel b la n c .......................  kilogrammes 25 »
Sel m a r in ..........................  — 2  »
Sucre ou cassonade . — 2 »
S alpê tre ..............................  — 2 500
Procédé. — Faire bouillir le tout ensemble pen­
dant vingt minutes. Lorsque la saumure est froide, 
ajouter une infusion faite comme il est indiqué 
plus haut avec 300 grammes d’aromates.
jRemarque. — On peut se servir de ces deux for­
mules facultativement pour les viandes ou pour les 
poissons. La préférence sera donnée pendant la 
saison d’été à la saumure la plus salée. (Voir aussi 
la saumure de la Formule 2,736.)
Les saumures spéciales pour salaison des jam­
bons sont traitées à l’article jambon. (Voir ce mot.)
Saum ure au salpêtre G. — F onnule  5,107.
— Faire bouillir pendant quelques minutes 15 litres 
d’eau avec 200 grammes de salpêtre. Lorsque l’eau 
est froide, ajouter une infusion de 100 grammes 
d’aromates. — On se sert de cette saumure pour
faire baigner les viandes délicates, préalablement 
frottées de sel.
Saum ure D. — Formule 5,108. — Liebig, qui, 
lui aussi, s’est occupé de cuisine, recommande la 
saumure suivante :
Employer :
Sel b lanc...................................  kilog. 18
Carbonate de sonde  gramm es 250
E a u ............................................  litres 45
Procédé. .—  M élanger e t  rem uer à  froid  pour 
fa ire d issou d re; la isser  reposer e t  d écan ter. —  
Lorsqu’on em ploie du se l m arin , la d ose de soude  
doit être  p ortée à 500  gram m es. (B e r t h . La Char, 
prat.)
Saum ure pour o lives. —  V oir Ol iv e s .
SAUPE, s. m. — Joli poisson de la Méditerranée 
spams salpa, de 25 à 30 centimètres de longueur ; 
plus connu à Nice sous le nom vulgaire de sarpa 
et sopì à Marseille. Sa chair, qui n’a rien d’exquis, 
sert surtout à l’alimentation de la classe pauvre.
SAUPELI, s. m. — Même étymologie que sal- 
picon. (Voir ce mot.) Sorte de chausson, renfer­
mant un salpicon de poisson.
Saupeli à la D artois. — Voir ce mot.
SAUPIQUET, s. m. — Même étymologie quo 
salpicon. (Voir ce mot.) Dans l’ancien français sauce 
piquante.
SAUPOUDRER, v. ir. — D&sau, sel, et poudre, 
poudrer de sel. — En langage correct on ne sau­
poudre qu’avec le sel ; mais on a étendu ce mot à 
toute autre substance réduite en poudre ; saupou­
drer de farine, de chapelure, etc.
SAUQUÊNE, s. f .  — Nom que porte la dorade 
dans la Méditerranée lorqu’elle est jeune et que sa 
chair n’a pas encore beaucoup de goût.
SAUTÉ, s. et adj. — Sorte de préparation cu­
linaire que l’on applique aux viandes tendres et qui 
consiste à les couper en morceaux, à les faire 
sauter dans une casserole avec du beurre ou de 
l’huile pour leur faire prendre couleur ; que l’on 
farine le plus souvent et que l’on mouille avec du 
vin blanc ou autre liquide; soit en ajoutant une 
sauce quelconque : tomate, madère. Facultative­
ment : Sauté de lapin au vin blanc ; poulet sauté 
aux champignons, etc.
P ar le  m ot sau té on en ten d  plus sp éc ia lem en t les
ragoûts faits à la minuto. Pour éviter des répéti­
tions on se reportera à chacune des substances 
propres à ctre sautées.
SAUTERELLE, s. f.  (Locusta). All. Heus­
chrecke \ augi, locust, grasshopper ; ital. civalletta ; 
esp,'langosla. De l’hébreu arbeh, qui signifie nom­
breuse. — Genre d’insecte orthoptèro sauteur her­
bivore, vulgairement appelé criquet voyageur; 
trop connu pour en faire la description.
Le meilleur document que je connaisse sur la 
description et l’histoire des sauterelles est la Bible. 
La Syrie, l’Égypte, la Perse, l’Arabie et presque 
tout le sud de l’Asie tremblent à l’aspect des sau­
terelles. Dans les temps modernes, des invasions 
de ces insectes se sont reproduites dans presque 
tout le midi de l’Europe ; pour ne citer que celles qui 
ont eu lieu en France, nous signalerons celle qui, 
en 1G85, envahit, au mois de mai, le territoire du 
canton d’Aramon, sur les bords du Rhône ; celle qui, 
en 1813, ravagea les alentours des villes d’Arles 
et de Marseille, et celles plus récentes d'Algérie.
U s a g e  a l i m e n t a i r e . —  La répugnance que nous 
avons pour cet insecte n’est autre qu’un faux 
préjugé. Vivant de feuilles, de sommités de plantes 
et d’herbes fraîches, les sauterelles sont plus saines, 
plus propres que le porc, que nous aimons, qui se 
vautre dans les purins et mange les détritus nau­
séabonds. Les Arabes en remplissent des sacs, les 
salent pour l’hiver, en rôtissent sur des plaques de 
fonte rougie, ou bien encore les pilent pour faire 
un pain grossier. Il était permis aux Israélites de se 
nourrir de sauterelles (Lèv. XI, 22) ; c’est ce que 
fit Jean-Baptiste dans le désert avant de commen­
cer son ministère de précurseur du Messie (Math., 
III, 4;. En outre du couscous (Voir ce mot) on les 
prépare par les méthodes suivantes :
S a u te re lle s  rô tie s  {Cuis, arabe). — Formule 
5,109. — Les sauterelles sont étendues sur des 
plaques de fonte rougies ; on les y laisse cuire en 
les remuant avec une spatule. Pour les manger on 
supprime la tête, les pattes, les ailes et avec les 
bouts des doigts on pince la peau à l’extrémité pos­
térieure et on en retire l’épiderme; elle se présente 
alors sous forme de quenelle blanche et délicate.
S a u te re lle s  sa lée s  {Cuis, assyrienne). — For­
mule 5,110. — Faire cuire les sauterelles dans 
une saumure très condimeutée; les sortir avec 
récumoire et les rafraîchir. Pour les manger, on 
les dépouille comme les crevettes, avec lesquelles 
elles n’ont d’égale que leur supériorité.
Remarque. — Lorsqu’ils veulent les conserver 
pour l’hiver, les Arabes les mettent dans des pots 
de grés" qu’ils recouvrent de graisse de queue de 
mouton. Ils en préparent aussi une poudre qu’ils 
utilisent pour faire des bouillies et des galettes.
SAUTERNE (Géogr. gastr.). — Commune du 
département de la Gironde, située dans les Graves, 
dont les vins blancs secs sont universellement 
renommés. (Voir B o r d e a u x .)
SAUTOIR, s. m. — Plat à sauter, muni d’une 
queue. Au féminin, sauteuse; casserole basse et 
évasée. (Voir B a t t e r i e  d e  c u i s i n e .)
SAUVIGNON, s. m. — Cépage estimé de la 
Charente et du Bordelais.
SAVARIN, s. m. — C’est à la maison Julien 
frères, des trois pâtissiers célèbres, que nous de­
vons la création, en 1845, de ce gâteau qu’ils dé­
dièrent à Brillat-Savarin.
Savarin  fin. — Formule 5,111. — Employer :
Farine tam isée ............................  kilog. 1
Beurre fin......................................  grammes 700
Sucre en poudre..........................  — 8
Sel fin............................................. — 4
Levure de bière............................  — 4
Crème chaude..................................  décilitres 2
Œ ufs...................................................  nombre 14
Procédé. — Prendre le quart de la farine et pro­
céder à la confection du levain, en y faisant dis­
soudre la levure de bière et la crème tiédie. On 
conserve ce levain dans une casserole couverte 
dans un endroit suffisamment chaud pour permet­
tre au levain de pousser.
D’autre part, former la fontaine avec la farine, 
mettre au centre la moitié du beurre bien manié, 
les œufs préalablement tiédis dans l’eau ; le sucre 
et le sel; mélanger et travailler la pâte avec la 
main, en la tenant mollette ; ajouter alors le levain 
et le restant du beurre; ramollir en pommade ; tra­
vailler de nouveau pour bien homogénéiser ; la 
mettre dans deux moules à savarin beurrés et les 
faire lever à l’étuve.
Pendant ce temps on tient le four prêt afin que, 
lorsqu’ils sont levés à point, on puisse les faire 
cuire de suite. Si le four est bon après quarante- 
cinq minutes, ils doivent être cuits ; pour s’en assu­
rer on les pique avec une aiguille à brider ; si elle 
sort lisse et brillante de graisse, ils sont atteints ; - 
au contraire, si elle est pâteuse, on les y laissera 
encore un instant pour achever la cuisson.
Lorsqu’ils sont cuits, on les démoule, et nu 
moment de les servir on les fait tremper pendant 
quelques minutes dans un sirop au rhum ou autre 
liqueur aromatique. De la qualité de la liqueur 
dépendra la suavité du savarin, qui doit être 
copieusement imbibés.
Savarin com m un (Pâtis, ménagère). — 
Formule 5,112. —-Employer :
F arine....................................  grammes 250
Beurre..................................................  — 125
Sucre............................................... - -  5
Sel fin ............................................. — 2
Œ ufs..................................................  nombre h
L ait.................................................... décilitre 1
Un peu de levure.
Procédé. — Tamiser la farine dans une terrine
tiédie et former la fontaine ; mettre au milieu la 
levure, le lait, les œufs et faire une pâte mollette 
en travaillant; continuer de travailler en ajoutant
Figure 1,070. — G âteau Savarin.
le sel, le sucre et le beurre ramolli en pommade. 
Bien battre la pâte en la conservant mollette ; la 
couvrir et la faire lever en lieu chaud, pendant trois 
quarts d’heure au moins. La rompre alors, c’est-à- 
dire la travailler de nouveau ; à ce moment quel­
ques personnes y ajoutent des fruits confits ou des 
raisins ramollis dans du sirop, mais bien égouttés. 
On couche la pâte dans le moule préalablement 
beurré et quelquefois ---saupoudré d’amandes. On 
laisse lever à l’étuve, pendant trente ou quarante 
minutes et on le fait cuire comme le précédent. Au 
moment de servir on le trempe dans le sirop sui­
vant :
Sirop à Savarin. — Formule 5,113. — Cuire 
au soufflé 250 grammes de sucre avec eau, un 
bâton de cannelle et un zeste de citron ; au moment 
de servir, ajouter trois décilitres de vieux rhum. 
Faire tremper le savarin et le dresser sur un plat 
creux.
SAVEUR, s. f .  Ail. Geschmach ; angl. savour ; 
esp, sabor ; ital. sapore, dérivé du latin sapor. —
Terme générique enfermant toutes les impressions 
gustatives ; mais les physiologistes réservent exclu­
sivement ce mot à Y amer et au sucré', toutes les 
autres appartiennent, d’une part, aux sapidités (im­
pressions salée, acide ou comburante) de l ’autre, 
à cette odoration buccale et pharyngienne que le 
D1 MOUGEOT a  justement appelée flaveur ; ce mot, 
qui n’a pas d’équivalent français, est dérivé de 
l’anglais flavourous, exprimant ce qui flatte le pa­
lais. (Voir SAVORISTIQUE).
SAVIGNY (Géog. gast.). — Dans la Côte-d'Or 
(Bourgogne), vin rouge de troisième classe, d’une 
force alcoolique de 15 à 17 degrés. Se dit aussi du 
gâteau suivant :
Gâteau à la Savigny (Entremets de pâtis­
serie.) — Formule 5,114. — Employer :
Sucre en p o u d re ...........................  grammes 140
Sucre vanillé......................................  — lu
Praslin d ’am andes............................  — ioo
F a r in e ................................................. — yo
Beurre fin...........................................  — 80
Œ ufs..................................................  nombre 0
Procédé. — Battre dans une bassine, sur un 
feu tiède, les sucres et cinq œufs jusqu’à ce que la 
masse soit mousseuse et doublée de volume; lui 
ajouter alors le prasliné d’amandes pilées et l’œuf 
qui reste ; battre encore un instant et en dernier 
lieu ajouter le beurre fondu et la  farine en pluie. 
Coucher la pâte dans des moules beurrés, faire 
cuire et laisser refroidir sur grille.
Tailler horizontalement trois abaisses, les garnir 
d’une crème vanillée au praslin d’amandes, glacer 
au café et garnir le tour d’amandes praslinée et 
inscrire dessus avec de la glace royale Savigny.
SAVOUREUX, EUSE, adj. All. Schmackhaft', 
angl. savoury du mieux flavourous ; ital. saporoso ; 
esp. sabroso.— Qui flatte le palais. (Voir saveur.)
SAVORISTIQUE, s. f .  — Art de produire, 
d’agencer et d’apprécier les saveurs.
Savoriste. — Celui qui pratique tout ou partie de 
cet art.
Savoriser. — Action de donner de la saveur.
Savorisation. — Action de savoriser.
Savorisme. —- Est à la savoristique ce qu’une 
secte de philosophes est à la philosophie tout entière; 
ainsi un savoriste peu dire : Mon savorisme à 
moi est d’apprécier la qualité des vins, etc.
Remarque. — La pauvreté de notre langue pour 
s’exprimer rendait nécessaires ces néologismes,
dérivés du mot saveur, sapor du latin, et la subs­
titution du V au p pour l’euphonisme. (Voir sa ­
v e u r .) Ils ont été forgés par le D' MOUGEOT, 
dans son livre La papille chatouilleuse, ouvrage 
remarquable par la savante analyse des saveurs, 
qui seule permettait de fonder la Savoristique.
SAXATILE, adj. Do saxum, rocher. Ail. Stein­
brechartig ; angl. saxatilis ; esp. saxatil. — Qui 
croît, ou qui habite parmi les rochers. Les pois­
sons qui habitent les rochers sont surtout recher­
chés pour leurs propriétés génésiques.
Saxicave se dit d’un mollusque de l’ordre des 
enfermés, qu’on trouve dans les rochers calcaires 
du littoral, où il se creuse une demeure.
SCARE, s. m. (Scarus). All.Papageifisch', angl. 
scarus, scar', ital. scaro. — Poissons acanthopté- 
rygiens, de la famille des Labro'ides, célèbre chez 
les anciens. Les scares habitent les mers intertro­
picales du globe ; leurs couleurs vives leur ont fait 
donner sur différentes côtes le nom vulgaire de 
poissons kakatoès. Chantés par Ovide et Horace, ils 
furent importés à grands frais par les Romains qui 
les multiplièrent dans la Méditerranée ; on en trouve 
aujourd’hui sur les côtes d’Italie, de Grèce et de 
France. Moins appréciés de nos jours, ils méritent 
néanmoins une attention toute spéciale. On en dis­
tingue un grand nombre de variétés.
On prépare lo scare comme le sandre et le bro­
chet ; mais la méthode qui lui est propre, qui nous 
vient des Romains, est la suivante, appropriée aux 
goûts modernes.
Scare à  la  rom aine. — Formule 5,115. — 
Ecailler, couper les nageoires et vider le scare en 
réservant le foie sur une assiette. Le saler, le poi­
vrer, le beurrer intérieurement et le coucher dans 
un plafond beurré.
D’autre part, faire sauter à la poêle des oignons 
hachés, les mettre dans une terrine, avec de la 
purée de tomates, une quantité suffisante de mou­
tarde, le foie haché passé au tamis et quelques 
piments hachés ; le tout délayé avec du vin blanc 
sec fumeux, d’Italie ou de Grèce.
Faire saisir le poisson au four, lui ajouter la 
sauce en l'arrosant souvent. Lorsqu’il est cuit le 
dresser, beurrer copieusement la sauce, en napper 
le poisson et envoyer le surplus en saucière.
Scare grillé  à la  grecque. — Formule
5,116. —• Le poisson étant habillé on le coupe par 
tranches; on les fait griller sur le gril ou à l’huile ;
on les dresse sur des croûtons de pain frits farcis 
de son foie assaisonné de poivre, sel et safran.
SCAROLE, s. f.  {Cichorium endivia sparlo la). 
All. Ganz grosse volherzigc Escoriai ; angl. bata- 
vian endice ; ital. endivia scariola-, esp. escanola 
de hojas anchas ; holl, escarol Kropandijvie dan. 
bretbladet batavisk Endivien. — Espèce de chico­
rée endive, dont on distingue plusieurs variétés.
Les plus remarquables sont : l’endive de Meaux ; 
la grosse de Limay ; les Sc. blonde et blanche de 
Hollande, enfin la Sc. en cornet à feuilles jabotées.
Fig . 1,071. — 1, Scare kakatoès ; 2, scare vert ; 3, scare étoilé.
La scarole constitue une salade d’hiver, et rend 
de grands services à l'alimentation, étant donné sa 
conservation et la facilité de la blanchir. Elle se 
traite comme les autre chicorées.
SCHASCHLIKS, s. m, p l. — Mot russe. Sorte 
d’escalopes de mouton macérées et grillées entre 
des morceaux de lard et de jambon cru, comme les 
attereaux.
S ch asch lik s . — Formule 5,117. — Tailler 
dans la noix d’un gigot rassis à point, des escalopes 
en forme de grenadins ovoïdes de cinq à six centimè­
tres de longueur, épaisses d’un centimètre au 
moins ; les mettre pendant dix à quinze minutes 
dans la macération de la form. 3,105. Les sortir, 
les saupoudrer légèrement et les enfiler dans une 
aiguille, alternées de jambon cru, petit salé et d’une 
feuille de sauge ; les faire griller à feu vif.
tiiC Y . D 'H Y G IÈ N E  ALIJilSNYA1RB 256.
Les Schaschliks servent en Russie pour la con­
fection du mouton à la géorgienne, soit pour garnir 
les gélinottes, les faisans ou autres grosses pièces 
de gibier.
SCHABZIGER, s. m. {Pron. chab-zi-guè). — 
Sorte de fromage du canton de Glaris, en Suisse. 
(Voir F r o m a g e .)
SCHELLING, s. m. — Monnaie d’argent an­
glaise valant 1 fr. 25 de notre monnaie ; c’est la 
vingtième partie de la livre ou pound.
SCHIEDAM (Géogr. gastr.). — Ville de Hol­
lande qui a donné son nom à une eau-de-vie de 
genièvre très recherchée en Belgique, dans les 
Pays-Bas et le nord de la France. Elle est compo­
sée d’alcool de seigle, dans lequel on a fait infuser 
les baies de genévrier.
SCOTCH CÔNE, s. m . — Etymologie anglaise 
de scotch, écossais et cône, cône écossais; le mot 
cône a la même signification qu’en français. —• 
Sorte de biscuit, -
S c o tc h  cô n e  {Pâtis, écossaise). — Formale
5.118.
Employer : .
Farine tamisée........................... grammes 500
Beurre fin.....................................  — 75
Sucre............................................  — 10
Sel....................................    — 5
Carbonate de soude......................  — 8
Crème..........................................  litre 1/2
Procédé. — Former la fontaine avec la farine ; 
mettre au milieu sucre, sel, carbonate pulvérisé ; 
dissoudre avec un peu de crème et en m ettre suf­
fisamment pour former une pâte mollette ; la lais­
ser reposer une demi-heure au moins. La fraiser, 
l’abaisser et en former des cônes aplatis, les dres - 
ser sur des plaques beurrées et les faire cuire à 
four modéré. — Cette sorte de pâtisserie se sert 
avec le café, le thé, et on étend dessus des confi­
tures ou du beurre.
SCUBAC, s. m. — Boisson composée de safran, 
de dattes, de jujubes, de raisins, d’anis, coriandre, 
de cannelle, de sucre et d’eau-de-vie en proportions 
relatives. On prépare un alcoolat e t on fait m a­
cérer.
SCYLLARE, s. m. — Crustacé décapode ma- 
croure de petite taille, assez commun dans la 
Méditerranée, et qu’on mange dans le midi de la 
France.
SEED CAKE, s. m. — Terme anglais ; de seed, 
graine e t calce gâteau ; ainsi appelé parce qu’il 
entre dans sa composition de la graine de cumin 
carvi.
S e e d  c a k e  {Pâtis, anglaise). — Formule
5.119. — Employer :
Farine........................................... grammes 500
Sucre..........................'....................  — 170
Beurre .................................. •. — 170
Cumin (carvi)................................  — 10
Citronnât haché..............................  — 40
Sel ammoniac................................  — 4
Sel fin............................................. — 3
Lait............................................. décilitres 1
Rhum.............................................  — 1
Procédé. — Faire ramollir le beurre, le tra ­
vailler dans une terrine avec le sucre, le sel, 
l’ammoniac et le carvi écrasés, le citronnât haché,
SCHILBE, s. m. {Silurus mystus L .)  — Pois­
son de vingt à trente centimètres de long, à na­
geoires piquantes comme le sandre d’Amérique. Il 
habite le Nil; toutefois, on a cru trouver une de 
ses variétés dans le Rhin et le Danube. On le pré­
pare comme le Sandre. (Voir ce mot.)
SCHIRAZ {Vins de). — Le pays de ce nom, en 
Perse, produit des vins blancs d’une force alcoolique 
de 25 à 28 degrés ; ils sont aromatiques et fumeux.
SCHNITZEN, s. m. — Mot allemand, qui signi­
fie escalope de reau panée (Voir ce mot) ; quelque­
fois employé dans les menus français.
SCORSONÈRE, s. f .  All. Schw arzw urzel; 
angl. scorsonera ; esp. escorzo- 
nera; dérivé de l’italien scorzo, 
écorce, nera, noire ; scorzonera, 
écorce noire. — Le scorsonère est 
le salsifis noir ; même préparation 
culinaire que le salsifis. (Voir ce 
mot.)
SCOLYME, s. m. {Scolymus 
hispanicus L.) Angl. golden th i­
stle ; ital. cardo scolimo, barba 
gentile; esp. escolimo, cardillo.
—- Plante de la famille des corn- fì». 1,0 0 . 
posées originaire d’Espagne; on Scorsonere.
la cultive de la même manière que le salsifis et on 
lui applique aussi les mêmes préparations culi­
naires. (Voir Sa l s i f i s .)
le lait et le rhum ; ajouter les œufs et la farine; 
bien travailler la pâte et la couler dans des moules 
unis beurrés et préalablement chemisés de papier 
blanc ; lorsqu’ils sont cuits on découpe le papieren 
dentelle, et on le laisse autour. — En Angleterre, 
on sert ce gâteau le plus souvent avec le thé.
SÈCHE ou SEICHE s. f .  (Sepia officinalis), 
All. Tinten-ßsch, sepie; angl., cuttle f is c h ; 
ital., Seppi-, esp., 
jibia ; prov. supion.
— Mollusque cépha­
lopode, très rusé ; 
lorsqu’on veut le 
prendre,pour échap­
per à ses ennemis, 
il trouble l’eau avec 
un liquide noir qu’il 
a dans un sac.
La sèche est co­
mestible ; son poids 
d’ordinaire est d’en­
viron 500 grammes 
à 1 kilogramme; on 
en fait une consom­
mation assez impor­
tante dans le Midi, 
notamment à Mar­
seille.
La seule précaution qu’il y ait à prendre, c’est 
dans l’habillage.
H abillage de la  sèche. — F orm a te5,120. — 
Pratiquer une incision tout le long du dos du 
mollusque et le décarapacer en m ettant à nu les 
parties où se trouve la poche à encre, qu’on a soin 
d’enlever sans la répandre; si, par malheur, on 
venait à la percer, il faudrait au moins cinquante 
litres d’eau pour laver une sèche d’un kilogramme.
Les écaillères ou poissonnières, dans le Midi, 
vendent ces sortes de mollusques, comme les cal­
mars, les poulpes et les sèches tout nettoyés. On 
leur fait subir les mêmes préparations qu’aux poul­
pes. (Voir ce mot.)
SE1CHSLING s. m. — Pièce de monnaie de 
Hambourg, valant environ cinq centimes.
SEIGLE s. m . All. Roggen ; angl. rye-, rus. rojc; 
ital. segate-, esp. centeno. — Selon Theïs, ce mot 
vient du celtique sega, faux; d’où seges, moisson, 
et par altération seigle; dérivé du latin secale, L. 
— Genre de graminée, voisin du triticum  ou fro­
ment. 11 s’en distingue par ses épillets solitaires 
sur chaque dent de l’axe.
Ce genre ne renferme qu’une seule espèce impor­
tante et très peu de variétés en comparaison de 
celles du froment. Les Anglais en citent deux variétés 
principales : l-à noire et\&blanche. La première est, 
sans doute, celle dont parle Pline. La farine de 
seigle sert surtout à être mélangée avec des farines 
de froment pour la fabrication du pain.
Analyse chimique. — D’après Payen, voici lo 
résultat sur 100 parties :
Amidon........................................ ' .........................  (35
Matières azotées  .................................................  12
D extrine.................................................................  15
Matières grasses...................................................  2
Cellulose................................    3
Matières m inérales.. . ....................  3
ïô ô
Si l’on compare l’analyse du seigle avec celle du 
froment, on voit que celui-ci est plus riche en azote ; 
que le seigle contient moins de gluten, qui, d’ail­
leurs, est fort difficile à isoler, qu’il se distingue de 
celui du froment par une viscosité particulière qui 
le rend difficile à sécher; c’est à cette propriété 
qu’est due la fraîcheur du pain de seigle,. ce qui 
permet de l’employer en pâtisserie pour certains 
gâteaux de très bonne conservation.
SEINE ou SENNE, s. f.  — Filet composé d’une 
nappe simple munie de morceaux de liège par en 
haut et de plomb par en bas ; on la traîne sur le fond 
des eaux et sur les grèves pour prendre le poisson ; 
elle est beaucoup plus longue que large ; on en fait 
surtout usage dans le nord-ouest de la France.
SEL, s. ai. (Sai). All. S a h ;  angl. salt, rus, 
sole; ital. sale; esp. sal. — Substance dure, friable, 
sèche, soluble et d’un goût âcre.
Le sel qui nous occupe ici est plus connu sous les 
noms vulgaires de sel marin, sel de cuisine, et en 
pharmacie sous le nom de muriate de soude, m urias 
soclce culinaris; ou dans le langage scientifique 
moderne chlorure de sodium. En alimentation, on 
distingue deux provenances de sel :
Le sel gemme, que l’on trouve en couche sou­
terraine et dont il existe des mines dans toutes les 
contrées de la terre, en Suisse, en France, en Alle­
magne, en Amérique, etc. Ce sel subit différentes 
préparations avant d’être livré à la consommation.
Le sel marin, que l’on extrait par dessication 
des eaux de la mer, des lacs salés de Russie, Sibé­
rie, Hongrie, Allemagne et notamment d’Amérique. 
Depuis la plus haute antiquité, le sel est considéré
comme un condiment indispensable; la Bible pul­
lule de citations imagées des prophètes de l’époque.
Les Juifs le tiraient de la mer Salée ou mer 
Morte, dont les rives desséchées en sont couvertes 
d’une épaisseur d’environ trente-cinq centimètres. 
« Ces marais et ces fosses, dit le prophète, ont été 
destinés à faire le sel, (Ezéch. XLVII, 11) ». Le 
sel ne servait pas seulement à donner de la saveur 
à ce qui est fade (Job, VI, 6), mais encore à cou­
vrir toutes les ablations de l’alliance de Dieu 
(Lévy, II, 13). C’est pourquoi le pacte contracté 
entre Dieu et son peuple fut appelé une alliance 
ferme ou alliance de sel (Nomb. XVIII, 19). C’est 
de la tradition orientale, de manger ensemble le 
pain et le sel en signe d’amitié. Mais le sel pour 
être servi en holocauste devait être purifié dans la 
braise ardente ; cette méthode se pratique encore 
en Russie, pour le béni de Pâque (Voir B é n i  
e u s s e ).
A nalyse ch im ique. — La composition chi­
mique du sel varie selon les provenances ; il con­
tient en moyenne sur 100 parties :
Chlorure de sodium .......................... . . 90
Chlorure de m agnésium .................. . . 1
Sulfate de magnésie.......... : .............. .. 1
Chaux................................................. .. 1
Matières terreuses............................. 1
E au .................................... ................... 6
T o ta l... . . . 1 0 0
H y g iè n e . — Si le sel, pris à petites doses, est 
absolument nécessaire à l’économie, il peut causer 
de graves accidents, même l’empoisonnement, par 
sa forte quantité de chlorure de sodium ; c’est 
également à son action que les végétaux plongés 
dans l’eau bouillante fortement salée acquièrent 
cette teinte verte si recherchée dans les légumes. 
Le sel de cuisine brut convient surtout pour les 
salaisons, la composition de certaines saumures ; le 
sel blanc est bien préférable pour l’assaisonne­
ment des mets ' délicats et pour l’usage des 
salières ; mais il ne saurait convenir aux habitants 
des hautes montagnes éloignés de l’air marin, 
populations qui, d’ordinaire, vivent de laitage et 
de végétaux ; il convient surtout aux abstèmes et 
aux végétariens.
SELIANKA. — Voir S o l ia n k a .
SELLE, s, f .  — Voir R a b l e .
SELTZOGÈNE, s. m . —- Appareil servant à 
préparer soi-même l’eau de Seltz. Pour la méthode 
de préparation, je prie le lecteur de se reporter 
aux mots E a u  d e  S e l t z .
SEMOULE, s. f. (D’après l’Académie, se pro­
nonce semouille). All., Gries; an gl., semolina ; 
rus., m annaï Jcroupa ; ital., semola. Selon Littré, 
vient du bas-latin simella, 
pain de fleur do farine, et 
dans l’ancien français simle, 
simenel, sorte de gâteau. — 
Grains régulièrement con­
cassés, plus petits que le 
gruau et plus gros que la 
farine. On distingue : 1° la 
semoule de maïs, qui sert à 
faire la polenta des Italiens; 
tandis que réduite en farine 
elle constitue la farine à 
gaudes des Jurassiens ; 2° la 
semoule de froment, quel­
quefois rendue jaune avec 
du safran ; 3° la semoule 
Manche, qui s’obtient avec 
le riz ; 4° la semoule des 
Russes, m annaï kroupa, qui 
s’obtient avec le blé sarra­
sin et avec laquelle on fait le kache. (Voir ces 
mots.) Autrefois, on donnait le nom de semoule 
aux débris des pâtes d’Italie rendus en farine gre- 
née ; ce qui a fait cette confusion que l’on peut 
lire dans tous les dictionnaires de langue.
En cuisine, on utilise la semoule pour un grand 
nombre de préparations culinaires en outre des 
modes auxquels j’ai renvoyé plus haut. On peut 
voir les formules suivantes :
P otage à la  sem oule. — Voir form. 4,356.
P ouding à la  sem ou le. — Voir les diffé­
rentes formules au mot P o u d in g .
R isso les  à la  sem oule. — Voir formule 
2 , 222 .
Soupe au la it à la sem oule. — Voir S o u p e .
SÉNATEUR, s. m. — On a donné ce nom à un 
gâteau et à un petit four.
Gâteau à la  sénateur — Formule 5,121. — 
Creuser intérieurement un gros biscuit de Savoie, 
après lui avoir coupé le dôme ; le poser sur un 
fond de pâte sèche et sucrée, sablé de blanc et de 
rose. Etablir à sa base, aux coins et contre le 
gâteau une couronné avec des losanges d’angé- 
lique, entre lesquels on mettra des petits grains 
roses et blancs au cornet ; le garnir d’une crème 
vanillée ; établir une plus petite couronne en haut, 
sur le couvercle.
Fig . 1,074. — Sellzogène.
P e ti ts  fo u rs  à  la  sén a te u r. — Formule
5,122. — Préparer deux petites abaisses de maca­
ron léger ; fourrer chaque abaisse avec une purée 
de marrons pralinés ; en glacer l’une aux pista­
ches et l’autre au kirsch ; les couper en petits 
carrés longs.
SEMELLE, s. f .  —• Fruit de différents arbris­
seaux, aussi appelé cenelle, prunelle , etc. (Voir 
ces mots.) Dans les campagnes on en fait des con­
fitures qui ont des propriétés astringentes et que 
l’on utilise pour combattre les diarrhées.
SENEGRÉ, s. ni. — Nom vulgaire du fenugrec. 
(Voir ce mot.)
SEPTMONCEL (Fromage de). —- Village du 
Jura où l’on fabrique le fromage de ce nom, aussi 
appelé fromage bleu. (Voir F r o m a g e .)
SEPTEMBRE, s. m .— Du latin September, de 
septem, sept ; parce que dans l’ancienne année ro­
maine, commençant au mois de mars, septembre 
était le septième mois. — Aujourd’hui neuvième 
mois de l’année. Septembre est le premier mois de la 
saison gastronomique ; les huîtres apparaissent, les 
fruits sont abondants, Bacchus sourit à la vue des 
premières grappes gonflées de jus exquis, dont la 
petite grive à l’aile grise va se griser, pour s’offrir 
ensuite en holocauste aux gourmets ; les pêches 
velues, juteuses, roses, fraîches, sont dans tout leur 
éclat ; les prunes reines-claudes, violettes, de 
Damas, de Montrouge, font plier les branches sous 
leur poids, comme pour s’offrir aux écoliers et aux 
professeurs en vacances.
Avec l’abaissement de la température, la viande 
de boucherie semble plus succulente. La saison du 
poisson, du gibier, offre une juste compensa­
tion aux travaux des gens de robes, aux hommes 
de lettres, en leur permettant de se livrer aux plai­
sirs de la chasse et de la pêche. En un mot, le 
mois de septembre est un des meilleurs de l’année 
pour les gens en vacances et les savoristes cléli - 
cats.
SERDEAU, s. ru. — Officier de bouche, qui, 
autrefois, était chargé du service de l’eau dans les 
tables royales ; il y avait les sert d’eau et les sert 
brouet. Mots qui paraissent dérivés, d’après Schel­
ler, de servitei him , diminutif de servitium, service.
SERPENT, s. m . {Serpens) All. Schlange ; augi. 
snake ; ital. serpente; esp. serpiente. — Dans le
langage vulgaire, ce mot s’étend à tous les reptiles 
remarquables par leur corps cylindrique, allongé, 
dépourvu de pattes et leur mode particulier de 
locomotion qu’on appelle reptation ; serpent d ’eau 
dÿucc, l’anguille ; serpent de mer, le congre ; ser- 
pent des prés, ou anguille des haies, la couleuvre, 
etc. Tous ces reptiles sont comestibles, à la con­
dition que la vessie de fiel et la tête soient extirpés 
en les tuant. Voici le passage d’une lettre que 
m’écrivit un savant naturaliste français, M. Virlet 
d’Aoust, qui a habité plusieurs années l’Amérique 
centrale :
Je me suis fait accommoder assez souvent la chair des ser­
pents à sonnettes, qui est excellente ; après, surtout les 
avoir tués et enlevé les crochets avec la tète ; même mes 
domestiques m ’en réclamaient le plus souvent les chairs 
pour les lépreux qui la considèrent comme un bon remède 
ou du moins comme moyen curatif. (Lettre de M. Virlet 
d’Aoust à J. F. '1887).
SERPOLET, s. m. (Thymus serpyllum, L.). 
All. Quendel-, angl. serpyllum , creeping thyme ; 
ital. selmolino ; esp. serpol. — Plante du genre 
thym dont les sommités sont aromatiques et stimu­
lantes. Mêmes usages que le thym.
SERUM, s. m. All. Blutwasser, Milchioasser ; 
angl. sérum-, ital. siero-, esp. serositad. — Partie 
constituante du lait. (Voir f r o m a g e  et l a i t . )
SERVICE, s. m. All Bedienung ; angl. service ; 
rus. slonjba-, ital. servizio. Du latin servitium, de 
servire, servir. •— En langage gastronomique, ser­
vice de table : la cuillère et la fourchette. Par 
extension, service de porcelaine, de linge damassé. 
Faire le service, action de servir à table. Service 
se dit aussi du nombre de plats que Ton sert à la 
fois dans un repas ; ces plats contenant une quantié 
suffisante pour dix personnes, sont enlevés tous à 
la fois par les garçons et présentés en même temps 
par distances de dix convives ; c’est-à-dire que 
pour trente personnes il y aura trois services et 
pour cent personnes dix services, etc. Ce qui fait 
que dans un banquet de trois mille personnes il y 
a trois cents services. Quelques auteurs ont, à tort, 
voulu étendre ce mot à Tordre du service des mets; 
premier service : potage ; second service : hors- 
d’œuvre, etc. Mais le menu qui désigne la nomen­
clature des mets par potage, hors-d’œuvre, relevé, 
etc., a précisément été établi par la haute cuisine 
française, pour éviter cette expression qui fait une 
confusion avec les services qui désignent le nombre 
des plats.
Fig. 1,075. Fig. 1,070.
S ervette  feuille cloquée. Serviette feuille de bananier.
F ig . 1,077. F ig . 1,078.
Serviette éventail japonais. Serviette éventail jaboté.
Fig . 1,079. Fig . 1,080.
Serviette feuille et fer à elieval. Serviette feuille de lierre.
SERVIETTE, s. f.  Angl, napkin ; rus. salfetka; 
ital. tovaglino. Plusieurs étymologies ont été pro­
posées, mais celle qui me paraît la plus certaine 
est celle de Marot, qui la fait dériver de service, 
linge de table ; serviette, petit service. — Linge 
dont on se sert à table pour préserver ses vête­
ments.
A l’origine, la serviette était plutôt un linge de 
toilette qu’un linge de table. Elle a été introduite à 
l’usage de la table alors qu’on mettait les mains 
dans le plat avant l’usage des fourchettes. (Voir 
ce mot.) Avant l’introduction des serviettes, les 
convives s’essuyaient à la nappe; elles parais­
sent avoir été mises à l’usage de la table vers 
1640, comme on le voit d’après le marquis de Cou- 
langes, qui explique en vers de mirlitons le pro­
grès qui s’est réalisé dans le service de la table, 
de 1640 à 1680; et dont nous citons les sui­
vants :
Pour chaque mets il faut changer 
De couverts, couteaux et d’assiettes 
Tout ainsi que pour s’essuyer 
On vous donne des serviettes.
Pliage des serviettes. — En cuisine, le pliage 
des serviettes est assez simple lorsqu’elles sont 
employées pour les poissons, certains légumes ou 
les fritures. Toutefois on peut leur donner un ca­
chet plus particulier et plus soigné lorsqu’elles 
doivent contenir des substances chaudes : pommes 
nouvelles en robe de chambre, truffes chaudes, etc. ; 
mais où la façon de présenter une serviette est de­
venue un art, c’est dans le dressage d’une table. 
Autrefois, on se contentait de faire la mitre d’évêque, 
Le chapeau gansé, l’éventail simple, et pour les 
noces le cygne; mais aujourd’hui, avec une préci­
sion et une élégance parfaite, on fait l’éventail 
jaboté, japonais, transparent, double, etc. La 
fleur et la feuille sont même représentées dans une 
certaine mesure, comme on peut le voir en se re­
portant aux figures.
Ces serviettes ont été photographiées d’après 
nature ; la plupart sont d’innovation récente. Il 
serait difficile d’en faire la description ; il faudrait 
au moins quinze figures de chacune cl’elles pour en 
démontrer le procédé; la meilleure et la plus 
prompte manière d’apprendre à plier une ser­
viette, c’est de la voir plier, la défaire soi-même et 
la reconstituer d’après les plis marqués. Une ou 
deux expériences suffisent d’ailleurs pour ap­
prendre.
SESAME, s. f.  (Se,samum indicum). —■ Plante 
do la famille des Bignonacées, des régions chaudes 
de l’Asie et de l’Afrique. Des graines de laquelle on 
tire une huile alimentaire.
SESSILE, adj. All. Sitzend-, ang. sessile; ital. 
sessile; esp. sessil. Latin sessilis, dérivé de cedere, 
s'asseoir. — Se dit d’une partie qui n’a pas de 
pédoncule, qui repose immédiatement sur une 
autre.
SEVIGNE (A la). — L’art culinaire a consacré 
plusieurs mets à la mémoire de la marquise de 
Sévigné, née en 1G2G; femme célèbre par les lettres 
qu’elle écrivit à sa fille, la, comtesse de Grignan.
P otage  à  la  Sév igné. — V o i r  P o t a g e .
Q uenelles à  la Sévigné. ■—  V o i r  Q u e n e l l e .
Les mets à la Sévigné ont pour base les pri­
meurs et la farce de volaille.
SEYSSEL (Vin de). — Sur le territoire de la 
commune de ce nom, dans le département de l’Ain, 
on récolte un vin blanc de première qualité.
SHERRY, s. m. — En Angleterre, nom que l’on 
donne au Xérès et à ses imitations. A Londres, le 
centre de sa consommation, on trouve le sherry 
pâle, doré, brun et même le très brun. Ces teintes 
s ’obtiennent en mélangeant des vins de différentes 
couleurs ou en ajoutant à du Xérès pâle du moût 
concentré qui en renforce la teinte; on additionne 
à ces vins de 4 à 5 pour cent d’alcool ; ils sont 
fabriqués à Londres. Pour cela on fait venir en 
grande quantité des vins de Xérès, de Cordone, de 
Sé ville et de Huelva. C’est le vin qui, avec le Porto, 
est le préféré des Anglais. Dans les préparations 
culinaires, notamment pour les boissons, on se 
sert beaucoup de sherry.
Sherry cobbler (Boisson, glacée). — Formule
5,123. — Qui signifie Xérès des savetiers.
Procédé. — Mettre dans un grand verre un peu 
de glace pilée, une cuillerée de sucre en poudre, 
un peu de curaçao et remplir le verre avec du 
Xérès; ajouter une tranche de citron ou d’orange 
épépinée.
Sherry and b itter (Boisson apérilive). — For­
mule 5,124. — Dans un verre rempli de Xérès, 
ajouter quelques gouttes de bitter angustura, ou 
mieux, napper le verre intérieurement de bitter 
angustura, l’égoutter complètement, le remplir 
ensuite de Xérès ou Sherry.
SICCATIVE, adß. All. Trocknend ; angl. sic­
cative ; ital. siccative ; lat. siccativus, de siccare, 
dessécher; qui a la propriété de sécher. — La 
composition de l’huile siccative est expliquée au 
mot H u i l e . (Voir ce mot.)
SIDA, s. m. — Genre de plantes de la famille 
des malvacées. On en trouve au Mexique, au 
Pérou, à la Virginie, lies feuilles de celle que l’on 
trouve aux îles Canaries, sida canariensis (Wild), 
servent aux mêmes usages que le thé.
SIGUI, s. m . — Nom que l’on donne en Russie 
au lavaret. (Voir ce mot.) On les pêche dans les 
fleuves et les lacs, notamment dans le lac Ladoga. 
Les Russes en font une grande consommation et 
le conservent fumé comme le saumon.
S ig u i fum é à la ru sse .— Fornitole 5,125.— 
Enlever la peau et l’arête dorsale à la moitié d’un 
sigui fumé ou lavaret, l’émincer par tranches, les 
aligner sur un plat long et verser dessus une sauce 
composée de moutarde, huile, vinaigre, poivre, 
sel, œufs cuits dürs et fenouil hachés.
Sigu i farci à  la  livonienne (Siguis Farcki- 
rowannié po Liflandski). — f  ormule 5,126. ■— 
Habiller deux siguis ou lavarets ; les fendre sur 
le dos pour en enlever l’arête dorsale ; poivrer et 
saler intérieurement. D’autre part passer au beurre 
un peu d’oignon et d ’échalote ; les mettre dans 
une terrine avec champignons et truffes hachés ; 
de la mie de pain blanche et du velouté réduit, un 
peu de fenouil haché, poivre ét sel ; amalgamer 
cette farce et en remplir le ventre des poissons ; 
coudre l’ouverture, les mettre dans un plafond 
long et les mouiller avec du Porter ou bière brune; 
mettre un peu de beurre dessus et les arroser de 
temps en temps.
Lorsqu’ils sont cuits, les lever avec précaution 
pour les poser sur le plat et enlever les ficelles. Dé­
glacer le plafond, achever avec du beurre frais et 
saucer sur le poisson.
S ig u is  à la  finlandaise (Sig uis po Finnland- 
ski). — Formule 5,127. — Choisir des petits 
lavarets ou siguis ; les farcir comme il est indiqué 
plus haut en ajoutant dans la farce quelques filets 
d’anchois coupés en petits dés. Faire sauter au 
beurre des oignons ciselés, les laisser refroidir. 
D’autre part, abaisser du feuilletage, sur lequel on 
met une couche d’oignons cuits au beurre, ensuite 
le sigui, une couche d’oignons et envelopper le tout 
de pâte; mouiller les bords de la pâte pour la coller,
donner la forme d’un poisson, quadriller avec le dos 
de la lame du couteau et dorer. Lorsque tous les 
poissons sont prêts, on les met sur un plafond les 
uns à côté des autres et on les fait cuire à four 
doux. On les coupe en deux pour les servir s’ils 
sont trop gros pour une personne.
SIGMATA, s. m. —• Nom donné par les anciens 
Romains à une des formes de lits sur lesquels ils 
prenaient leurs repas, chaque lit ne pouvait conte­
nir que six ou huit personnes. On les appelait 
ainsi parce qu’ils avaient la forme de la lettre C, 
qui est l’ancien sigma des Grecs.
SILLERY ( Vin de). — Le territoire de la com­
mune dece nom, dans le département de la Marne, 
fournit un champagne universellement renommé.
SILURE, s/ m. (Silurus Glanis, L.). All. Wels ; 
angl. silurus ; ital. laccia; autr. scliaid. — Poisson 
malacoptérygien abdominal, le plus gros des pois­
sons d’eaux douces.
Figure 1,081.
1. Silure à deux taches. — 2. Silure cotyléphove. — 3. Silure chinois.
Le silure, qu’on ne trouve pas en France, ni en 
Italie, habite quelques lacs suisses : ceux de Morat, 
Neuchâtel et de Constance ; on l’appelle glane, dans 
la Suisse française, et saluth dans la Suisse alle­
mande; les Russes le nomment somi ou jarlcoë-son. 
(Voir Gl a n is .) On le pèche aussi dans le Rhin, 
1111, le lac de Harlem, laSprée, l’Elbe, le Danube, 
en Livonie, dans tous les fleuves de Russie qui se 
rendent à la Baltique. Les fleuves et quelques lacs 
de la Chine, de l’Afrique, de l’Amérique ont aussi 
leurs variétés de silure. Les Arabes donnent le nom 
de râad ou raasch, qui veux dire tonnerre, à une 
des variétés de ce poisson qui possède des pro­
priétés électriques. Les silures les plus connus
sont le S. à deux taches, le S. colyléphore, le 
S. chinois.
Ces poissons atteignent une grandeur considé­
rable ; on en trouve du poids de 150 kilogrammes ; 
leur chair blanche a quelque analogie avec celle du 
congre, de l’esturgeon ou de l’anguille ; on lui 
applique les mêmes préparations culinaires qu’à 
ces derniers ; mais ce qui distingue le silure des 
autres poissons, c’est la beauté et la finesse de son 
foie qui se prépare comme celui de la lotte. (Voir ce 
mot.)
SIMÂRONE, s. f .  — Variété de vanille, rou­
geâtre, sèche, peu aromatique.
SINGER, v. a. — Par dérision, action de colorer 
le jus ou les sauces avec du caramel pour imiter le 
jus. Jus de singe, jus que l’on a allongé dans la 
lèchefrite, avec de l’eau salée, du bouillon et du 
caramel.
Singer, se dit aussi de l’action de poudrer de 
farine les viandes destinées à un ragoût ou à un 
sauté.
SIROP, s. m. All. Zuckersaft-, angl. syrup; 
rus. sir ope ; esp. jarabe ; ital. siroppo. Dérivé du 
bas-latin sirupus ; de l’arabe char ab, boisson. 
(Voir S o e b e t . )  Liqueur de consistance visqueuse, 
formée de sucre en dissolution, d’un arôme ou du 
jus de diverses substances ; les sirops simples ne 
renferment qu’une substance alliée au sucre ; les 
sirops composés en contiennent plusieurs.
La densité des sirops est de 30 à 32 degrés bouil­
lants, et de 35 à 37 à l’état froid, au pèse-sirop ou 
aréomètre de Baumé. Leur conservation dépend 
du degré de leur concentration ; un sirop pas assez 
cuit ne tarde pas à fermenter; trop cuit, il laisse 
déposer des cristaux au fond des bouteilles. Dans 
l’un ou l’autre de ces cas, on leur fait jeter un 
bouillon et on ajoute un peu d’eau pour remplacer 
celle qui s’évapore ; mais les sirops ainsi recuits 
doivent être mélangés à des nouveaux et prompte­
ment consommés.
Sirop de v io le ttes . — Formule 5,128. — 
Faire choix de violettes simples et cultivées, qui 
sont préférables aux violettes sauvages parce 
qu’elles donnent un arôme plus fin et une couleur 
plus belle. C’est au mois de mars qu’on doit les 
récolter parce qu’elles possèdent plus de parfum.
Employer :
Fleurs de violettes mondées, grammes 500
Eau distillée bouillante  litre 1,25
Procédé. — Après avoir mondé les violettes de 
leur pédoncule et de leur calice, on les place dans 
un vase en argent ou émaillé et on verse dessus 
l’eau bouillante ; fermer hermétiquement et laisser 
ainsi macérer pendant 18 heures ; passer la décoc­
tion au travers d’un linge fin ; soumettre le marc à 
la presse pour extraire le restant du suc. On réunit 
alors les deux produits et on laisse reposer pendant 
4 heures ; décanter la liqueur, afin d’en séparer la 
fécule qui s’est précipitée au fond du vase. Opérer 
ensuite avec les doses suivantes :
Infusion de v io lettes. . . .  Kilogrammes I 
Sucre raffiné très blanc . — 1,875
Après avoir pesé cette infusion à laquelle on 
ajoute le sucre bien raffiné (afin qu’il soit absolu­
ment débarrassé des substances organiques qui 
servent a sa clarification, il est même préférable 
d>employer du sucre candi très blanc), on place 
sucre et infusion dans un vase en argent ou émaillé 
que l’on bouche hermétiquement afin de ne pas 
laisser évaporer l’odeur si fugace de la violette ; 
on le met chauffer le plus doucement possible au 
bain-marie, jusqu’à ce que le sucre soit complète­
ment fondu. Le retirer ensuite du bain-marie en le 
laissant refroidir dans le vase toujours fermé her­
métiquement ; le mettre dans des bouteilles bien 
propres, très sèches, et boucher avec des bouchons 
également très secs. Les placer en lieu frais, sec, 
aéré, à l’abri de la lumière et loin de la trépidation 
produite par les voitures ou les machines à 
vapeur.
Remarque. — Le confiseur n’a pas tout fait quand il a, 
par des soins consciencieusement dirigés, procuré à un 
sirop toutes les qualités qu’il est susceptible d’acquérir ; il 
laut encore qu il lui donne un certain aspect obligé, qui 
sera le  cachet d’une bonne préparation, quoique cet aspect 
n’ajoute rien à ses propriétés ; mais ainsi le veut l’usage et 
il faut bien s’y conformer.
Tant qu’il  ^ n’est question que des ' sirops blancs ou 
simples, la difficulté n ’est pas très grande, il suffit qu’ils 
soient bien clairs ; mais il n’en est pas ainsi quand il s’agit 
des substances organiques et surtout des couleurs si fu­
gaces des fleurs, et notamment de violettes.
Si i on parcourt tous les procédés indiqués depuis tant 
d années, qui tra iten t de l ’art du confiseur, on ne tardera 
pas à se convaincre que la conservation de la couleur bleue 
du sirop de violettes a occupé un grand nombre de prati­
ciens distingués, et qu’un procédé qui avait réussi à l’un, 
n’a pas toujours réussi aux autres.
Celui auquel on semble s’ètre arrêté généralement, con­
siste à laver à l’eau chaude les fleurs de violettes, à les ex­
prim er légèrement, à les faire infuser dans deux parties 
d ’eau bouillante, à exprimer fortement l’infusion, enfin à y 
faire fondre à une douce chaleur le double de son poids 
de sucre très blanc, dans un vase en étain, don tl’oxydabi- 
lité de ce m étal agit, paraît-il, singulièrem entpour obtenir 
la belle couleur bleue du sirop de violette.
Outre que ce procédé ne m ’a jamais donné de sirop d’une 
belle nuance, je  me perm ettrai d’y signaler plusieurs dé­
fauts et de les soumettre aux méditations des gens de l’art.
1° D’abord, ce lavage des fleurs à l’eau chaude, qui a 
pour but de leur enlever un principe jaune, qui, avec le 
bleu de la fleur, donne à l’eau de lavage une teinte verte, 
est au moins inutile; je dis au moins, car je  la crois nuisi­
ble à la perfection du sirop, puisqu’il enlève aux fleurs une 
portion quelconque de l’odeur et des principes solubles qui 
doivent en faire partie. D’ailleurs, la couleur verte des 
eaux de lavage ne vient point d’une matière jaune comme 
on le croit, mais bien plutôt de la couleur propre de la 
fleur très étendue dans une masse d’eau susceptible de la 
virer au vert, soit par un peu de carbonate calcaire ou 
magnésien,"soit même par un carbonate alcalin plus éner­
gique ; et comme on sait que les unes et les autres de ces 
substances sont toujours contenues dans l’eau commune en 
plus ou moins grandes proportions, selon les localités ; il 
doit arriver que ces caractères sont aussi plus ou moins 
tranchés selon le lieu où l’on opère.
Il est bien facile de prouver que ce n’est point une 
matière jaune qui donne la couleur verte à l’eau que l’on 
emploie pour laver les pétales de violettes, mais bien les 
matières contenues dans cette eau ; car, si l’on emploie de 
l’eau distillée bien pure pour opérer ce lavage, elle ne 
prendra d’autre nuance que le bleu.
Si je  me suis étendu sur cette opération de lavage, c’est 
que je  suis persuadé que si on voulait en reconnaître l’inu­
tilité, les propriétés du sirop ne pourraient qu’y gagner;
2° Un autre inconvénient que possède le lavage : c’est 
que les fleurs n’étant exprimées que légèrement, d’après le 
procédé ci-dessus indiqué, ce qu’elles retiennent d’eau 
vient s’ajouter en plus à celle qui doit faire l ’infusion, et ainsi I cette infusion se trouvant plus étendue qu’elle ne doit 
l’être, le sirop ne sera plus dans les mêmes proportions ;
3° Je crois aussi, et je-me fonde sur l’expérience d’un de 
nos meilleurs praticiens, que les proportions de sucre 
ci-dessus données sont trop fortes et que Baumé a eu rai­
son quand il a écrit que sur 17 onces d’infusion de vio­
lettes il ne fallait ajouter que 32 onces de sucre au lieu 
de 3 4  ; qu’une plus grande quantité donne un sirop qui 
cristallise et s’altère. Cette observation peut d ’ailleurs 
s’étendre à un grand nombre de nos sirops, particulière­
ment au sirop d’orgeat.
J’ai dit plus haut que le procédé de lavage ne m’avait 
jam ais donné de beau sirop de violettes, et ne croyant pas 
du tout à la matière jaune dont il a été fait mention, j ’ai 
toujours attribué la nuance verdâtre de cette préparation 
au carbonate calcaire dont toutes les sources de notre 
pays sont plus ou moins imprégnées.
J’ai donc opéré avec de l’eau distillée pure et sans la­
vage et j ’ai obtenu une infusion du bleu le plus éclatant ; 
mais je  n’ai pas tardé à me convaincre que je n ’avais pas 
aplani tous les obstables ; car, en ajoutant le sucre et 
chauffant le mélange, la couleur dim inuait peu à peu et 
devenait presque terne. Je reconnaissais bien là la diffi­
culté signalée d’abord par Baumé et depuis par un grand 
nombre de praticiens distingués, et c’est pour cela qu’ils 
s’accordent tous à conseiller de faire fondre le sucre à une 
basse tem pérature, ayant remarqué que, clans cette cir­
constance, la chaleur aidait singulièrement la propriété 
décolorante du sucre.
Je soupçonnai, dès lors, que le sucre avait pu retenir 
dans le cours de son raffinage, soit un peu de matière
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alcaline du sang, soit un peu de chaux, et qu’en neutra­
lisant ses bases on neutraliserait aussi leur effet. C’est 
pourquoi j ’ajoutai avec précaution, dans du sirop ainsi dé­
coloré, quelques gouttes d’acide sulfurique très étendu, et 
j'eus le plaisir de voir reparaître la couleur éclatante que 
possédait l’infusion avant l’ad iition du sucre ; mais j ’obser­
vai qu’il faut agir avec de l’acide sulfurique très étendu et 
l'employer avec beaucoup de discrétion si l’on ne veut pas 
atteindre la nuance violette.
Ce n ’est donc point un acide qui agit sur la couleur du 
sirop de violettes, ainsi qu’on le dit assez généralement, 
puisqu’aü contraire un acide fait revivre cette couleur 
altérée. Aussi si l ’on persiste à conseiller l’emploi des 
vases en étain pour obtenir un sirop plus coloré, il faudra 
chercher une autre théorie que celle que j ’ai adoptée au­
jou rd ’hui pour expliquer ce phénomène.
J ’ajouterai un mot pour prévenir l’objection que l’on 
pourrait me faire sur la conservation du sirop préparé par 
la méthode que j ’indique : J’en ai possédé qui a gardé pen­
dant trois années une très belle nuance ; c’est pourquoi 
j ’ai définitivement établi les proportions et procédés comme 
je  viens de le décrire. (Communiqué par M. E d o u a r d  
Lacomme, confiseur, membre do Y Académie de Cuisine.)
Sirop de rose  pâle (Codex). —Formule 5.129. 
— Employer :
Suc de roses pâles................... kilogramme 1
Sucre blanc....................................  — 1,900
Procédé. — Faire.un sirop par solution au bain- 
marie couvert ; passer au travers d’une étamine. 
Ce sirop, légèrement laxatif, se prend à la dose de 
30 grammes.
Sirop de rose  à l ’esp rit parfum é. — For­
mule 5,120. — En préparant un sirop à 32 degrés 
et ajoutant quelques gouttes d'esprit de rose, selon 
la formule 1.622, et en donnant une teinte rosée 
avec du carmin, on obtient un sirop qu’on appelle 
quelquefois crème de rose.
Sirop d’ép ine-vinette. — Formule 5 ,1 3 1 . — 
Faire dissoudre à une douce chaleur dans une bas­
sine d’argent, 960 grammes de sucre blanc dans 
500 grammes de suc d’épine vinetto dépuré ; passer 
au travers de l’étamine.
Sirop d'absinthe. — Formule 5,132. — Em­
ployer :
Sucre b lanc...................................  kilogramme 1
Sommités sèches de petite ab­
sinthe. ............................................. grammes 60
E au .........................................................  litre  1 /2
Procédé. — Mettre l’absinthe dans un vase et 
verser l’eau bouillante dessus ; laisser infuser au 
chaud, sans bouillir, pendant deux heures. Passer 
la décoction à travers un linge et ajouter le sucre; 
le faire fondre, le fairecuire à 31 degrés bouillants ; 
clarifier avec un blanc d’œuf et passer.
Sirops d’airelle, canneberge, fram boise, 
cassis , verjus, oranges. — Ces sirops se pré­
parent de la façon suivante. — Formule 5,133.
Employer :
S u c re ...................................................  grammes 875
Suc de fru its. : ......................................  — 500
Procédé. — Mettre le sucre et le suc de fruits 
dans une bassine d’argent ou dans une casserole de 
terre ou émaillée ; amener le sirop à 32 degrés 
bouillants et le passer à l’étamine.
Sirop de café. — Formule 5,134. — Em­
ployer :
Café de la Guadeloupe  grammes 250
Calé Moka...................................... — 250
Sucre blanc...............................  kilogr. 2
Procédé. — Torréfier séparément les cafés et 
les moudre; procéder àia confection du café selon 
les procédés ordinaires, de façon à obtenir 1 kilo­
gramme do liqueur; y faire fondre le sucre ; ame­
ner le sirop à 32 degrés bouillants. Laisser re­
froidir et mettre en bouteilles. — Deux cuillerées à 
potage suffisent pour une tasse d’eau ou un bol de 
lait.
Sirop de rhubarbe. — Formule 5.135. — 
Couper par morceaux 96 grammes de racine sèche 
de rhubarbe ; les faire macérer pendant 12 heures 
dans 500 grammes d’eau froide; passer par expres­
sion et faire dissoudre, en le faisant cuire, le double 
de son poids de sucre. Trente-deux grammes dece 
sirop contiennent les principes solubles de deux 
grammes de rhubarbe. — Ce sirop s’emploie contre 
les constipations.
Sirop de v inaigre fram boisé. — Formule 
5,136. — Faire macérer pendant huit jours dans un 
bucai des framboises submergées de bon vinaigre 
de vin blanc. Après ce temps, verser le contenu du 
bocal sur un tamis de soie posé sur un plat creux, 
en appuyant légèrement pour en extraire tout le 
jus. Mettre alors dans une casserole émaillée ou 
une bassine d’argent :
Sucre concassé........................... kilogr. 1,800
Suc de vinaigre fram boise.. litre 1
Faire chauffer doucement au bain-marie, filtrer, 
laisser refroidir et mettre en bouteilles. — Ce sirop 
mélangé à l’eau constitue une boisson très désalté­
rante pendant la saison d’été.
Sirop de fram boise. — Formule 5,137. — 
Les framboises étant cueillies, on doit les laisser 
pendant douze heures, au moins, dans une bassine
êmaillée ou dans un tonnelet très propre, de 
manière à leur faire subir la fermentation absolu­
ment nécessaire pour éviter de se prendre en 
gelée. Après ce temps, on les écrase et passe par 
expression. On emploie alors :
Sucre........................................... kilogr. 1
Suc dépuré...............................  grammes 500
Jus de c itro n ..........................  nombre 0
Faire fondre le sucre dans le suc et le jus de
citron dans un vase émaillé ou bassine d’argent 
sur le feu et amener le sirop à 32 degrés h l’état 
chaud. Ecumer, passer, laisser refroidir et mettre 
en bouteilles
Remarque. — On peut, facultativement, laisser 
fermenter le jus après l’avoir exprimé ; mais il 
doit absolument être fermenté pour éviter la con­
gélation. On peut aussi remplacer les citrons par 
une petite quantité de groseilles, mais ou obtien­
dra un arôme bien franc en acidulant les fram­
boises avec le jus de citron. On peut aussi procé­
der selon la méthode indiquée pour le sirop de 
fraise. ( Voir co mot.)
En outre des sirops que je viens de décrire, on 
trouvera à chacun des mots respectifs qui suivent 
les sirops de : cerise, chicorée, chou rouge, coing, 
citron ou limon, Diacode, capillaire, escargot, 
gomme à baba, groseille, guimauve, grenade, 
limonade, jujube, hachisch, fleurs d’oranger, mou 
de veau , menthe, oignon, œillet, orgeat, pommes, 
salsepareille ou de Cuisinier, Alkekenge. (Voir 
ces mots).
Clarification des sirops. (Voir Cl a r if ic a ­
t io n .)
SIROPER, v. a. De syrupus, sirop, de là siro- 
per. — Action d’enduire avec du sirop ; d’imbi­
ber de sirop. Siroper un gàteitu.
Ce terme, qui n’est pas mentionné dans les die-, 
tionnaires de langues, serait sans doute écrit Siru­
pen par les étymologistes ; mais puisque le sub­
stantif sirop existe en français, le verbe siroper 
en est la conséquence logique.
SIROTER, v. a. — Boire avec plaisir à petits 
coups et longtemps.
SIRUPEUX, adj. — Qui est de la nature et de 
l i consistance du sirop.
SITOPHAGE, adj. — Qui vit de blé.
SIVADIÈRE, s f.  — Mesure pour les grains en 
usage en Provence.
SKEPUND, s. m. — Poids usité en Suède, 
équivalant à 150 kilogrammes environ.
SKIEPPE, s. m. — Boisseau danois, mesurant 
environ 1S litres.
SKILLING, s. m. — Monnaie suédoise qui vaut 
environ 5 centimes.
SOCLE, s. m. AU. Sockel-, angl. socle; rus. 
tzollale; ital. zoccolo. Dérivé du latin socculus, 
diminutif de soccus, qui a le sens de base. —- Pié^ - 
destai plus large que haut, destiné en cuisine au 
dressage artistique de différentes substances ali­
mentaires, le plus souvent froides ; soit des pièces 
entières do poisson, de gibier, ou des parties do 
pièces de viando de boucherie.
En cuisine on fait des socles, en ciment do riz, 
en carton pierre, en cire, en stéarine, en paraf­
fine, en gélatine, etc., et en pâtisserie et confiserie, 
en pastillage, pâte adragante, sucre, etc. Les 
socles en stéarine, en cire, en paraffine  (Pour la 
préparation de ces produits voir ces mots'», com­
portent généralement un mannequin en bois. On 
se sert pour ces mannequins de bois de sapin léger, 
ou de boîtes en fer-blanc ovales ou rondes selon les 
circonstances; on les masque avec le produit, qui doit 
être de préférence blanc, et on les décore allégori­
quement selon les substances qu’ils doivent suppor­
ter. Autrefois on employait beaucoup, pour ces 
garnitures de socles, des sujets moulés ; mais 
d’après la nouvelle école, les fleurs dominent dans 
tous les travaux soignés. Pour leur préparation je 
prie lo lecteur de se reporter au mot Fleur.
Pour masquer ces mannequins on doit surtout 
choisir des substances blanches- inodores, telles que 
la paraffine, la cire et la stéarine. Pour le service 
à la russe les socles les plus pratiques sont les 
fonds de plats hauts de 6 à 8 centimètres, dont on 
décore délicatement le bord, et on les colle ensuite 
sur le plat.
Pour le dessus du socle, j’ai imaginé plusieurs 
plateaux en fer-blanc argenté, à petits rebords, 
de différentes grandeurs, selon l’usage, contenant 
au centre un pivot haut d’environ dix centimètres, 
ayant un trou au milieu pour planter l’attelet.
De cette façon, on peut dresser directement 
dessus, sans souiller les substances alimentaires, 
et sans crainte du ballottage de l’attelet; on peut 
aussi ajouter une petite galerie en métal argenté, 
qui sera juste de la même grandeur que la plaque. 
Cette méthode seule permet dé tenir le socle a 
découvert, ce que l’on n’obtient pas en se servant 
d’un plat toujours plus grand que le socle ; ou s’il 
est petit il n’a jamais la conformation désirée. Cette 
méthode de dressage est très avantageuse ; je la
recommande tout spécialement aux cuisiniers de 
grandes maisons ; le plat étant passé devant cha­
que convive, elle permet de voir de près et de saisir 
toute la finesse du décor.
S ocles m od elés (Cuis, décorative). — For­
mule 5 ,138 . — Avec les graisses à modeler prépa­
rées selon les prescriptions indiquées aux mots 
graisse à socles (Voir ces mots) on peut faire des 
grands socles rustiques, représentant des casca­
des, fontaines, corniches, colonnades, troncs d’ar­
bres, etc., et autres moulures d’ornementation.
Au lieu de suivre l’ancien système qui consistait 
à racler la graisse préparée, je la fais piler au 
mortier et passer deux fois au tamis de crin, dans 
un endroit chaud, en prenant pour la seconde fois 
un tamis plus fin. Je la fais pétrir légèrement et la 
conserve dans un linge mouillé pour m’en servir au 
fur et à mesure du travail.
Lorsqu’il s’agit de grands mandrins en bois, on 
les garnit de petits clous de manière à retenir la 
couche de graisse. Le socle doit être légèrement 
chauffé et la graisse très molle. On lisse cette pre­
mière couche, puis on procède au modelage, en 
ajoutant la graisse, en travaillant avec Pébauchoir; 
on ajoute quelquefois des feuilles, des fruits, qui 
doivent être en composition de graisse, mais 
jamais en papier, en étoffe ni naturelle.
S u jets m ou lés (Cuis, décorative). — For­
mule 5 ,139 . — Si les moules dans lesquels on veut 
couler des sujets sont en plâtre, on doit les faire 
tremper une demi-heure dans l’eau tiède et les 
faire égoutter. S’ils sont eu métal, on doit les huiler 
intérieurement avec de l’huile d’amande douce 
ou de l’huile d’olive fine. Dans l’un et l’autre cas 
on doit rapprocher les moitiés ou jointures et les 
ficeler solidement. La stéarine, la paraffine, ou 
autres compositions, doivent être coulées à l’état 
laité.; Si on désire le sujet creux, on le remplit 
entièrement et on le vide aussitôt ; si on veut lui 
donner une couche plus épaisse, on le remplit une 
deuxième fois à moitié et on le tourne dans tous les 
sens de façon à égaliser la couche ; si on veut l’ob­
tenir plein, ou doit y mettre dans l’intérieur des 
tiges de fil de fer pour le consolider et le mainte­
nir, en cas de rupture, qui s ’opère généralement 
par le rétrécissement de la substance en se refroi­
dissant.
S ocles de riz. — Formule 5.140. — Les 
socles de riz sont le plus souvent moulés ; on 
emploie pour cela la pâte décrite au mot Ciment.
(Voir Riz.) On peut aussi, avec cette pâte, lever 
des feuilles, des fruits, ou autres sujets dans des 
moules à empreintes ; ces moules doivent être huilés* 
légèrement et passés à la farine de riz. On appuie la 
pâte dans l’empreinte où on la laisse une nuit. On 
doit avoir soin de ne mettre que juste la quantité 
de pâte nécessaire pour bien former le sujet, afin 
d’éviter tout espèce de bavure.
S ocles en a straline. — Form ule 5,141. — 
Un de nos amis, 0. Bichot, et un ingénieur-chi­
miste russe, M. de Zebrowki, étudiant les pétroles 
et les moyens d’utiliser tous leurs dérivés, ont 
trouvé la possibilité de rendre inodore par la dis­
tillation et de solidifier le pétrole.
Cette découverte, qui n’est point encore vulga­
risée au moment où j ’écris et qui rendra d’im­
menses services industriels, a aussi son application 
dans l’art décoratif de la cuisine ; c’est ce côté 
que nous allons étudier en laissant la parole à 
notre ami Bichot :
Le mot astraline , dérivé du grec astron, astre, 
avec l’augmentatif line, fut adopté à l’origine 
parce que nous avions l’intention d’appliquer ce 
produit à l’éclairage sous forme de bougie. En 
effet, les deux premières bougies d’astraline furent 
présentées, en 1890, au prince russe Stravropol 
Mirski, attaman des cosaques.
Depuis, j’ai étudié ce produit pour en faire l’ap­
plication en cuisine décorative. Dans son état natu­
rel i’astraline se présente en masse diaphane, 
solide, cassante et absolument inodore.
Procédé. ■—■ On la fait fondre au bain-marie et 
on la coule, avant qu’elle soit laitée, dans les moules 
en plâtre qui doivent être mouillés, soit dans des 
moules en métal qui doivent être légèrement huilés. 
Pour toutes les autres manipulations, on procède 
exactement comme pour la stéarine. Ou obtient 
de cette façon des socles, des feuillages, des sujets 
et des fleurs d’un effet admirable. Cette composi­
tion a l’avantage sur les produits similaires de 
résister à la chaleur, ne devenant soluble qu’à 125° 
et pouvant, par ce fait, supporter à l’intérieur d’un 
socle une lumière commune, soit une lumière élec­
trique introduite même dans le calice d’une fleur.
Socle en astra line m alléable. — Formule 
5,142. — J ’ai aussi trouvé le moyen de rendre ce 
produit malléable comme la cire ; étant inodore, 
on peut le colorer et le parfumer lorsqu’il s’agit de 
fleurs et lui donner ainsi l’aspect le plus naturel. 
On procédera de la façon suivante.
Employer :
A stratine..................................    grammes 250
Chaux étein te........................................  — GO
Huile de résine b lanche.....................  — -15
Acide sulfurique fu m an t.................... — 1
Acide sulfurique ordinaire  — 3
Térébenthine blanche..........................  — 21
Procédé. — Émincer l’ast.raline, la mettre dans 
une terrine ou casserole émai liée avec tous les in­
grédients; couvrir le vase et la laisser reposer 
pendant trois heures ; remuer alors la masse qui 
sera dissoute et ajouter ensuite 10 grammes d’acide 
caustique ; la laisser reposer encore trois heures. 
Elle se présente alors sous forme de mastic; si elle 
est trop sèche on ajoute un peu d’huile de résine 
blanche pour la rendre plus malléable ; elle est 
ainsi prête à être utilisée pour la formation des so­
cles rustiques, fleurs, fruits, etc., et se présente 
opaque comme la paraffine (Ovide Bichot).
Socles et fonds de p lats en g é la tin e . —
Formule 5,143. — Par la nouvelle méthode que 
je vais décrire, on peut faire de très jolis socles et 
fonds de plats, sur lesquels ou dresse à vif, en les 
posant directement dessus, les mets que l’on veut 
servir.
Procédé, — Faire tremper à l’eau froide pendant 
une demi-heure 500 grammes de gélatine fran­
çaise, ayant soin de changer l’eau après un quart 
d’heure ; l’égoutter, la mettre dans une casserole 
haute avec deux litres d’eau bouillonnante, dans 
laquelle on aura fait dissoudre 10 grammes d’a­
cide borique ; la remuer en la laissant tremper 
12 à 15 minutes. D’autre part, mettre dans une 
terrine deux décilitres de vinaigre d’Orléans, un 
décilitre d’eau tiède et sept blancs d’œufs ; battre 
avec un fouet en ajoutant la gélatine, remettre le 
tout dans la casserole et la mettre dans une autre 
casserole plus grande, contenant de l’eau chaude, 
de façon à former un bain-marie, en ayant soin de 
mettre au fond une assiette ou un triangle, sur 
lequel reposera la casserole contenant la gélatine, 
afin d’éviter le contact des deux fonds. Mettre l’eau 
en ébullition et laisser ainsi la gélatine pendant une 
demi-heure en la fouettant de temps en temps ; 
couvrir la casserole, la retirer sur le coin du four­
neau et l’y laisser reposer encore une demi- 
heure.
Passer alors la gélatine au travers d’un linge 
fixé aux quatre coins d’un tabouret, en ayant soin 
de placer sur le linge un petit bain-marie couvert, 
plem d’eau bouillante, contre lequel on verse la 
gélatine avec la cuillère, pour la maintenir chaude
et lui permettre de passer jusqu’à la dernière goutte ; 
elle doit passer limpide, aussi claire que de l’eau 
filtrée.
On la coule alors dans des moules unis, ronds ou 
ovales, dans lesquels on la laisse refroidir naturel­
lement, pendant vingt-quatre heures, en lieu aéré 
et sec, sans la mettre sur la glace. Ou démoule la 
gélatine, on la trempe dans de l’eau froide et on la 
cisèle au canif ; on la laisse ensuite raffermir pen­
dant une nuit ; le socle est alors solide et transpa­
rent, prêt à être servi ; on le colle légèrement sur 
un plat et on dresse dessus, à nu, les substances.
Conservation des socles en gélatine.— Lorsqu’on 
s’est servi du socle on le lave de façon à le 
remettre à net ; on le pose sur un fond de plat 
en bois et on le recouvre d’une cloche de fer-blanc 
ou de carton et on le maintient en lieu sec. Après 
un mois de temps on sera surpris de voir le socle 
diminué de moitié et ayant la consistance du verre. 
Pour s’en servir de nouveau, on le fait tremper dans 
une grande terrine d’eau froide pendant une demi- 
heure ; au bout de ce temps il aura repris sa forme 
primitive ; on le laisse sécher avant de s’en servir 
une deuxième fois.
Coloration et décor des socles en gélatine. — 
Lorsqu’il s’agit d’un socle pour poissons à la 
gelée, tels que truite, saumon, homard, langouste, 
sterlet, etc., on coule la gélatine dans des moules 
en fer-blanc, ovales, de la longueur du poisson, et, 
lorsqu’elle est à moitié congelée, on introduit des 
petits poissons rouges artificiels et des coraux eu 
sens inverse, de façon à ce que- lorsqu’on démoule 
le socle il représente un aquarium. Le poisson bien 
égoutté, étant dressé dessus et garni de croûtons de 
gelée analogue au socle, produit un effet superbe.
On peut aussi colorer la gélatine, du rose pâle au 
rose foncé, avec du carmin ; du jaune pâle au jaune 
orange, avec du safran eu feuilles. Ces sortes de 
décorations réussissent surtout .lorsqu’on veut y 
dresser des gelées ou des glaces ; mais je les pré­
fère limpides, lorsque la clarification est bien 
réussie, résultat que l’on obtient toujours avec la 
gélatine française et en procédant selon les doses 
que je viens d’indiquer. Mais, en Angleterre, où 
l’on emploie le plus souvent la gélatine du pays 
(Nelson) on obtient une couleur dorée, ce qui exige 
la coloration ; cette gélatine doit être trempée 
à l’eau froide pendant 8 heures au moins.
Il y a aussi une autre façon de décorer ces socles ; 
sur de belles pommes de terre rouges et farineuses, 
on sculpte des dessins de six millimètres d’épais- . 
seur, tels que croix d’honneur, couronne, écusson,
lettres, arabesques, petits poissons etc. ; et on les 
découpe ensuite à l’emporte-pièce ou au couteau ; 
on les dépose dans un vase plat, et on les recouvre 
de gélatine en la laissant dépasser de cinq millimè­
tres au-dessus des dessins. Laisser refroidir, et 
lever ensuite la gélatine en dégageant les objets 
sculptés ; on sera alors émerveillé de voi'1 un des­
sin brillant comme de l’argent, poli, efïet produit 
par le dépôt de la fécule qui s’adapte à la gélaline. 
On découpe ces dessins, on les colle autour du 
socle, ou on les introduit dans l’intérieur lorsque la 
gélatine est à mi-prise. Lorsque les dessins sont 
régulièrement disposés, on peut aussi, sans les dé­
couper, coller la bande de gélatine tout autour du 
socle, les desseins en dedans. L'effet de ces socles 
est ravissant. Ils ont, en outre, l’avantage de pou­
voir être préparés d’avance.
Socle de glace. — J’ai décrit à l’article g l a c e  
(Voir ce mot) comment l’on pouvait faire des socles 
avec de l’eau gelée par le froid naturel, soit con­
gelée à l’aide de la glace par le moyen du san- 
glage. Je prie donc le lecteur de s’y reporter. Mais, 
ce qui est plus intéressant, c’est la production de 
la glace même sans le concours de glace et par le 
simple emploi de produits chimiques.
Socle d’eau g lacée  artificiellem ent. — For­
mule 5,144. — En cas d’absence de glace on peut 
faire des socles d’eau glacée de la façon suivante :
Mettre dans un moule de l’eau limpide colorée 
selon les couleurs que l’on veut obtenir ; en'rose 
avec du carmin, en jaune avec du safran, blanche 
avec du lait ou azurée avec de l’indigo ; le mettre 
dans un bain chimique, selon la formule 2,338 à 
l’article Glace. Voir aussi : La glace artificielle.
Apres quelques heures le moule sera tout ou 
partie congelé. Cette congélation commence d’a­
bord sur les bords, pour s’irradier vers le centre ; 
à un moment donné on peut sortir le moule du bain 
pour le renverser. On obtient alors une sorte de 
croûte creuse, qui, si elle est limpide, peut être 
garnie intérieurement de papier de couleur pour 
donner des reflets; on la renverse et on dresse 
dessus.
En le laissant le temps suffisant dans le bain, le 
pain devient entièrement congelé.
Remarque. — Par ce même procédé on peut 
aussi obtenir des petits socles marbrés, en faisant 
congeler de l’eau de différentes couleurs, en cas­
sant la glace par morceaux, en la tassant dans les 
moules, et en la faisant sangler au bain chimique ; 
on ajoute par petites doses de l’eau froide de façon
à ne pas faire fondre les morceaux de glace colo­
riés. Pour tous ces socles glacés on trouve chez les 
spécialistes des moules variés.
Socle de g lace  scu lpté. — Formule 5,145. 
—  Lorsqu’on a un beau pain de glace artificielle, 
on peut, en le sciant de grandeur que l’on désire, 
le sculpter vivement avec un pelit marteau à pic. 
On imite sommairement un sujet quelconque et on 
renferme le socle dans un réfrigérant jusqu’au mo­
ment de servir.
S ocle en  sucre c ise lé . — Formule 5 ,1 4 6 . — 
On peut faire de très jolis socles en sucre blanc 
naturel ; il ne s’agit que d’en établir un dessin appro­
prié à la pratique de l’exécution ; le plus souvent, 
ces socles sont en plusieurs pièces et l’ornementa­
tion presque toujours rapportée.
Pour la parfaite régularité de l’ornementation 
de ces socles, on prépare d’abord des morceaux de 
sucre sciés, limés et représentant : jabot, dentelle, 
guirlande, S. etc. ; s’il y a des trous à faire, on les 
fait avec un vilebrequin, sur le morceau même du 
sucre et l’on scie en travers pour ne p is le casser ; 
on les colle ensuite, les uns avec les antres, pour 
en former des galeries ou des guirlandes et l’on 
soude avec du pastillage. L’artiste modeleur taille 
tout simplement dans le pain de sucre un sujet quel­
conque.
SODA. — Voir G a z e u s e .
SOISSONS (Géogr. pastr.). — Ville du dépar­
tement de l’Aisne, qui fait un commerce important 
de haricots bien connus sous le nom de Soissons. 
Voici comment les décrit notre contemporain, le 
cuisinier-poète Achille Ozanne :
11 prodigue en tous lieux ses mannes délectables 
E t dans tous les pays et sur toutes les tables 
De diverses couleurs et de diverses façons,
Chacun peut savourer cet élu de Soissons.
Sachez qu’à la Bretonne et parfumé d’oignons 
il devient du gigot fidèle compagnon.
Voyez le flageolet, légume sympathique ;
Qu’on aime en un repas, qu’on estime en musique ;
A la maitre d’hôtel, il est pour les gourmets,
Soit comme garniture ou bien comme entremets,
Digne de figurer sur les plus grandes tables ;
Les accueils qu’on lui fait sont toujours favorables.
Et quand on le panache, il n’en est, que plus fin ;
Mais passons au meilleur et je  term ine enfin :
Le vert, mets si léger et sain pour les malades,
N’est-il pas l’ornement de toutes nos salades ?
Et puis il vient à point, on ne peut le nier.
Soit dans la jardinière ou bien le printanier,
11 apporte partout ses doux tons d’émeraude,
Son vert est naturel, sans apprêt et sans fraude.
P o u r  l e u r  p r é p a r a t i o n ,  v o i r  H a r i c o t .
SOJA, s. m „  se pron. so-ya (Soja liispida pla- 
tycarpà). — Plante de la famille des légumineuses, 
aussi appelée pois oléagineux de la Ghine.
Pierre Poivre, qui visita les Indes en 1750, nous 
parle dans son ouvrage « Voyage d’un philo­
sophe » d’une espèce de phaséole appelée pois du 
Gap, fort recherchée aux Indes, et dont on en 
transporte beaucoup : '< Son grain, dit-il, a la forme 
de notre haricot, mais plus 
large et plus aplati ; le goût 
de notre pois vert, et il con­
serve longtem pssaf raîch eu r ; 
j ’en ai tenté cette année la 
culture (au cap de Bonne- 
Espérance), et elle paraît 
réussir. »
C’est donc un siècle et 
demi après le rapport de ce 
savant économiste, que fu­
rent faits à Etampes, en 
1874, les premiers essais de Fig- rosi.
cul’lire Soja liispida sur pied.
Très peu cultivé, le soya ne se montre que rare­
ment sur nos marchés. Cette plante, qui a le grand 
mérite de n’être attaquée par aucun insecte, de 
croître dans les terrains arides, mérite certaine­
ment plus d’attention de la part des agriculteurs, 
si, à ces avantages on ajoute celui d’être, sous forme
de pain, le remède par excellence des diabétiques.
Analyse chimique. — Le soja, d’après M. Léon 
Padé, contient sur 100 parties :
E a u .......................................... , .....................  12 88
Matières am ylacées..................................... 29 92
Matières azotées.........................................   35 »
Matières grasses...........................................  13 60
Matières m inérales....................................   4 20
Cellulose.........................................................  4 40
Total  100 »
U s a g e  c u l in a ir e . — En Chine et au Japon, le
soja est un produit indispensable comme le blé aux 
Européens ; on en fait une farine qui sert aux 
mêmes usages que la farine de froment chez nous; 
on en fait des bouillies, de la pâtisserie et du pain. 
Chose plus curieuse, on en prépare un fromage 
excellent appelé K ôri-tô-fu , qui se prononce Kouri- 
tô-fou, ou tout simplement to-fou. On en prépare 
aussi une sauce que l’on appelle soya, qui a une 
certaine analogie avec le Ketchup et dont on se 
sert pour assaisonner certaines sauces se servant 
avec le poisson, le gibier et la charcuterie.
Sauce soya. — Form ule 5 ,1 4 7 . — On cuit les
fèves de soya à  l’état frais; on en retire la coction 
très réduite ; les cosses sont torréfiées et cuites 
séparément avec divers assaisonnements, notam­
ment gingembre, macis et de la purée d’une espèce 
d’anchois salés; les deux liquides sont mélangés, on 
les passe, on les fait réduire et on met en bouteilles.
From age de Soja. — Form ule 5,148. — 
Aussitôt écossés à l’état frais, on fait cuire lès 
soyas dans de l’eau sans sel; lorsqu’ils sont à peu 
près cuits, on en diminue l’eau de façon à ce qu’ils 
puissent seulement surnager; on les laisse cuire en­
core jusqu’à ce que la peau en soit tendre; on 
verse le tout dans une terrine émaillée et on laisse 
refroidir jusqu’au lendemain ; ils sont alors en état 
de gelée. On fait réchauffer le tout, on décante le 
liquide et on passe les haricots sojas au tamis; on 
ajoute alors la gelée liquide qui est très riche en 
lègumine, laquelle ne diffère de la'caséine que par 
ses produits de décomposition; on y ajoute un peu 
de lait ou de levure pour produire la fermentation ; 
on sale alors, on met dans un linge, ou sur un 
tamis, pour permettre à l’eau de s’échapper; la 
masse constitue alors un fromage qui se façonne et 
se bonifie en vieillissant et on termine comme le 
fromage de pommes de terre (Voir ces mots).
Rem arque. — Dans l’usage ordinaire de la cui­
sine les haricots ou pois soya se préparent abso­
lument comme les fèves et les haricots.
SQLANÉES, s. f .  p l. — Se dit d’une famille de 
végétaux à  corolle monopètale, en roue, à  fruit en 
baie charnue, comme la pomme de terre, la to­
mate, etc.
SOLE, s. f .  — (Solea). All. Sohle ou see-zunge; 
angl. sole-, rus. Kammbala-, ital. soglia-, esp. 
suela. — Genre de poissons malacoptérygiens, 
dont le corps, plat et allongé en forme de semelle, 
est noir dessus et blanc en dessous. On le trouve 
dans piesque toutes les mers. On en pêche sur les 
côtes d’Angleterre qui atteignent quelquefois le 
poids de quatre kilogr.
En cuisine, la sole sert à une multitude de pré­
parations diverses. La sole, grâce à sa confor­
mation, qui permet de lever des filets charnus et 
sans arêtes, est un des poissons qui offrent le plus 
de ressources au cuisinier intelligent, comme l’a 
fort bien dit Eugène Vermesch dans le sonnet 
suivant :
0  sole, poisson m erveilleux !
Il faud ra it au m oins dix chapitres 
P our énum érer tous tes titres  
A ce sonnet respectueux  1
Les Vatels te comprenant, eux,
. T ’entourent du velours des huîtres,
De truffes, de moules bélîtres 
E t de champignons savoureux.
La nature s’est surpassée 
Quand elle ourdit ta  chair, tissée 
De filets ténus, égrillards,
E t qui, mieux qu’un savant breuvage,
Réveillent au penchant de l’âge 
L’amour dans le sang des vieillards.
H abillage de la  so le. — Formule 5,149. — 
Couper la tête de la sole en biaisant du côté du 
ventre ; enlever les intestins par cette ouverture, 
en les faisant remonter, en appuyant dessus avec 
le bout du manche du couteau. La rouler sur elle- 
même pour en briser les vertèbres.
Avec ie talon du couteau bien affilé, couper près 
du corps toutes les nageoires ; couper aussi le bout 
de la queue et détacher le bout de la peau avec la 
lame, la saisir avec les doigts munis d’un torchon 
et la tirer en la renversant du côté de la tête. Recom­
mencer la même opération de l’autre côté. Faire
Fig . 1,083. — Soie vue du côté de la  peau noire.
une incision avec la lame du couteau des deux côtés 
et sur toute la longueur de la grande arête. La sole 
est alors prête à être traitée si on doit la cuire 
entière.
M éthode pour lever  le s  filets de so le . —
Formule 5,150. — A l’aide d’un couteau bien affilé 
et à lame flexible, on fait une incision sur toute la 
longueur de la grande arête en appuyant, en glis­
sant ensuite la lame sur toutes les petites arêtes 
latérales, afin de bien détacher les chairs et lever 
les filets sur toute la longueur du poisson, sans les 
endommager. On recommence d’autre part encore 
trois fois cette opération pour obtenir les quatre 
filets ; deux grands et deux plus petits. Si l’on devait 
dresser quelque chose de très régulier, on aura soin 
sur une grande quantité de séparer les filets.
Le squelette du poisson sert à préparer un fumet, 
décrit à l’article Fumet.
Sole au gratin  {Cuis, de restaurant). — 
Formule 5,151. — Habiller une ou deux soles
comme il est indiqué plus haut ; les poudrer de sel 
et les mettre sur un plat à gratin beurré, en sens 
inverse s'il y en a plusieurs ; verser autour un verre 
do bon vin blanc sec et mettre par-dessus du beurre 
divisé en petits morceaux. Glisser le plat au four 
chaud et arroser le poisson pendant la cuisson.
Aussitôt les soles cuites, mettre dans une petite 
casserole de l’appareil à Duxel; de la sauce espa­
gnole, le court-bouillon de cuisson des soles ; les 
masquer avec cet appareil, garnir de belles têtes de 
champignons tournés poudrer de chapelure, mettre 
par-dessus du beurre divisé en petits morceaux et 
remettre le plat au four chaud à blanc pour gratiner 
vivement. En sortant du four, faire couler dessus 
un jus de citron, poudrer de fines herbes, essuyer 
les bords du plat et l’envoyér sur un deuxième plat 
froid.
Sole au gratin  à l ’ita lienne. — Formule
5.152. — Procéder en tout comme il est indi­
qué pour la sole' au gratin ; à l’exception qu’on 
masque la sole avec une sauce italienne dans la­
quelle on a mis une purée de tomates.
Sole au gratin  au v in  rouge. — Formule
5.153. — Aussi appelée à la bordelaise. — Procé­
der comme il est indiqué pour la sole au gratin et 
remplacer l’appareil Duxel par une sauce borde­
laise moderne au vin rouge. (Voir B o r d e l a i s e . )
S ole  au gratin  à la  p ortugaise. — Formule
5.154. — Mettre dans un sautoir un décilitre 
d’huile d’olive fine ; la faire chauffer et ajouter 
en quantité suffisante de tomates fraîches, pelées, 
égrenés et ciselées ; assaisonner de sel, poivre du 
moulin, muscade, fragments de thym, une feuille 
de laurier, une gousse d’ail et un peu de persil. 
Faire fondre les tomates. Retirer le sautoir, lais­
ser reposer un instant et dégraisser. Ajouter alors 
du consommé, de la sauce demi-glace et du blond 
de veau, de façon à ce qu’elle soit de bon goût.
D’autre part, la sole étant habillée, la coucher 
sur un plat beurré allant au four ; la saler, la 
poivrer et la garnir d’un oignon, do champignons 
crus finement émincés, d’un morceau de beurre, 
d’un jus de citron et d’un peu de bouillon. Couvrir 
la sole et la faire pocher au four ; à moitié de sa 
cuisson, égoutter le liquide, le mettre dans la cas­
serole contenant les tomates et faire réduire. Ver­
ser l’appareil sur la sole, poudrer de chapelure, 
mettre dessus du beurre divisé en petits morceaux 
et faire gratiner au four très chaud. Poudrer de fines 
et arroser du jus d’un citron en sortant du four.
Sole au gratin  à  la  hongroise. — Formule
5,155 . — Faire cuire la sole avec jus de citron, 
beurre et bouillon. Lorsqu’elle est à peu près cuite, 
verser la cuisson dans une sauce hongroise (Voir 
ce mot) sans crème et la faire réduire ; en masquer 
la sole, poudrer de chapelure et mettre par-dessus 
quelques petits morceaux de beurre et faire grati­
ner dans un four très chaud. Poudrer do fines 
herbes et faire, couler dessus un jus de citron en 
sortant du four.
Sole au gratin  à la  m énagère. — For­
mule 5 ,1 5 6 .—- Habiller une sole comme il est 
indiqué plus haut; faire une incision sur le dos tout 
le long de la grande arête pour en détacher légè­
rement les chairs; la saler et poivrer, la coucher 
sur un plat à gratin préalablement beurré et 
mettre du beurre dessus ; le glisser au four.
Hacher menu un oignon, une gousse d ’ail et une 
échalote; les mettre dans la poêle avec du beurre 
frais; lorsque le tout est blondi, ajouter un peu de 
farine ou de fécule , faire roussir, mouiller avec du 
jus de la veille, un peu de bouillon, où un peu de 
vin blanc et d’eau ; à défaut de vin blanc un peu 
de jus de citron ou simplement un peu de vinaigre ; 
l’amener à bon goût, en y ajoutant un peu de 
muscade râpé et de sauce tomate fraîche, si on en 
a; le tout légèrement relevé d’un peu de poivre 
blanc frais moulu; on a soin d’y joindre la cuisson 
de la sole. Coucher l’appareil par-dessus la sole, 
poudrer d'un peu de chapelure et mettre dessus 
du beurre divisé. Mettre dans un four très chaud 
pour faire gratiner.
Sole à la Chauchard. — Formule 5,157. 
—■ Après avoir nettoyé une sole selon la règle, 
beurrer un plat à poisson, le foncer de quelques ron­
delles d’oignons, d’un peu de thym, d’une demi- 
feuille de laurier et de quelques branches de per­
sil; coucher la sole sur ces ingrédients et assai­
sonner de sel, poivre et arroser d’une demi-bou­
teille de bon chablis ; ajouter un fort morceau de 
bon beurre, couvrir le plat et mettre au four très 
chaud, la cuisson devant être très rapide. Douze 
minutes environ doivent suffire pour cuire la sole ; 
passer alors la cuisson dans une autre casserole et 
faire réduire vivement en plein feu ; ajouter deux 
cuillerées de fumet de poisson pour donner de la 
consistance à la sauce et lorsqu’elle est suffisam­
ment réduite y mettre un bon morceau de beurre, 
remuer afin qu’il se lie bien et passer à l’étamine.
D’autre part, on aura fait cuire à l’eau des pom­
mes de terre préalablement épluchées, les couper
en tranches dans le sens de la longueur, dresser la 
sole sur un plat, la garnir de pommes de terre, 
napper le tout avec la sauce et mettre le plat un 
instant au four afin de faire glacer la sauce qui 
doit prendre une légère teinte dorée. (Casimir 
Moisson, de la Maison Dorée.)
F ile ts  de so le  gratin és à la nantuatienne,
— Formule 5,158. — Mettre à plat dans un pla­
fond beurré des filets de sole salés, poivrés et 
mouillés avec un fumet de poisson ; couvrir d’un 
papier beurré et faire pocher au four. Dresser les 
filets sur un autre plat allant au four, faire réduire 
la cuisson, l’ajouter dans un coulis d’écrevisse ou 
de coffre de hom ard, dans lequel on aura mis 
la même quantité de sauce béchamelle fraîche ; 
relever le tout d’une pointe de Cayenne. Poudrer 
les filets de fromage parmesan râpé de premier 
choix, masquer avec la sauce, qui doit être consis­
tante ; saupoudrer encore de fromage de Parme, 
mettre dessus du beurre très fin, divisé en petits 
morceaux ; soumettre quelques minutes à l’action 
d’un four très chaud pour gratiner vivement.
Sole au vin  blanc (ou filets cle). — Formule 
5,159.
Procédé général. — La sole, ou les soles, étant 
habillées, on les couche dans un plat ou dans un 
plafond beurré, selon le nombre ; on les saupoudre, 
on arrose d’un bon fumet de poisson allongé de vin 
blanc sec et on ajoute un fort morceau de beurre ; 
on couvre de papier beurré et on met cuire au four. 
Lorsqu’elles sont cuites on les transporte, en les 
égouttant, avec la truelle sur un autre plat; on fait 
réduire le jus, ou lie copieusement avec du beurre, 
un peu de fécule de pomme de terre ou des jaunes 
d’œufs, un peu de jus de champignons frais ou un 
peu de sauce allemande, passer à l’étamine et 
masquer la sole avec la sauce.
Remarque. — Ce mode de préparation est le 
type d’où en dérivent une multitude d’autres.
Lorsqu’il s’agit de repas à nombreux convives : 
table d’hôte du repas do corps, on fait cuire les 
soles dans un grand plafond ; on enlève l’arête 
principale et on les coupe en les dressant sur les 
plats, de façon à faciliter le service, et on masque 
avec la sauce.
Cette sauce doit être très beurrée, un peu rele­
vée et légèrement acidulée. Si le vin blanc faisait 
défaut on forcerait un peu en jus de citron. ■ Le fu­
met de champignons frais est de toute nécessité 
pour obtenir une bonne sole au vin blanc ; si ou 
n’en avait pas, il faudrait mettre avec le vin blanc
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dans lequel on cuit la sole, des oignons émincés, du 
poivre blanc en grains, un peu de laurier et très 
peu de thym ; jus de citron, un peu d’eau et un fort 
morceau de beurre. On lie la sauce comme il est 
indiqué plus haut, on l’amène à bon goût et on la 
passe avant d’en masquer la sole.
Sole aux fines herhes (ou filets de). — For­
mule 5,160. — Ajouter dans la sauce d e là  sole 
au vin blanc, du cerfeuil, de l’estragon, de la ci­
boulette, un peu de feuilles de céleri et de persil, le 
tout haché et passé au beurre. Pour tout le res­
tant procéder exactement comme pour la sole au 
vin blanc. — Il est important, si l’on veut obtenir 
une bonne sole aux fines herbes, de les passer au 
beurre comme je l’indique et non d’employer du 
persil cru.
F ile ts  de so le  à  l ’estragon  (Cuis, de restau- 
rant). — Formule' 5,161. — Faire blondir au 
beurre ou à l’huile, selon les pays, un petit croûton 
de pain rond,-dé cinq centimètres de diamètre et 
de trois centimètres de hauteur. Lever les quatre 
filets d’une belle sole, les dresser en forme de ca­
puchon très pointu, et les traiter selon la méthode 
indiquée pour la sole au vin blanc ; ajouter à la 
sauce une forte poignée de feuilles d’estragon ha­
chées. Poser le croûton au milieu d’un petit plat 
rond, appuyer les quatre filets sur le croûton, les 
capuchons vers le centre ; entre chaque filet placer 
une écrevisse fraîchement cuite et,au  milieu sur le 
tout, une belle tête de champignon tournée : mas­
quer avec la sauce relevée d’une pointe de Cayenne.
S ole à  la  B ercy  (ou filets de). — Formule
5 .162 .—  Ciseler deux belles échalotes, une gousse 
d’ail et les faire cuire au beurre frais dans une pe­
tite casserole ; ajouter cet appareil, parfaitement 
cuit, dans la sauce de la sole au vin blanc.
, Sole aux h u îtres (ou filets de). — Formule
5.163. — Préparer une sole au vin blanc; faire po-' 
cher des huîtres ébarbées et les dresser sur la sole 
avant de masquer avec la sauce.
S ole  à  la  M irabeau (ou filets de). — For­
mule 5,163 bis. — Préparer une sole au vin blanc ; 
lorsqu’elle est prête à être servie, lui ajouter un 
fort morceau de beurre d’anchois et une pointe de 
cayenne.
Sole à  la vén itienne (ou filets de). — For­
mule 5,164. — Traiter la sole, ou ses filets, selon 
le procédé indiqué pour la sole au vin blanc ; ajou­
ter à la sauce une purée d’anchois et un appareil
ravigote. (Voir ce mot.) Dresser la sole sur un plat 
ou les filets en couronne et napper avec la sauce.
Sole à la  Choisy (ou filets de). ■— Formule  
5 ,1 6 5 .— Préparer une sole au vin blanc; la dresser 
selon la règio; faire tomber en pluie dessus une 
julienne de truffes et de champignons.
Sole à la  fécam poise (ou filets de). — For­
m ule 5 ,166 . — Faire pocher la sole ou ses filets 
dans un fumet de poisson, vin blanc et jus de ci­
tron ; faire réduire ce fond et l’ajouter à une sauce 
crevette. Bien égoutter la sole ou les filets ; dresser 
sur un plat chaud et garnir de queues d’écrevisses 
et de moules pochées. Masquer le tout avec la 
sauce.
Sole à la  M arguery. — Voir ce mot.
Sole à la  cancalaise (ou filets de). — For­
mule 5,167. — Faire pocher séparément des huî­
tres, des moules et cuire des champignons frais ; 
couper le tout en gros salpicon ; mettre le jus des 
mollusques et des champignons dans le plafond où 
l’on fera cuire la sole ou ses filets. Achever comme 
la sole au vin blanc ; la garnir du salpicon et mas­
quer le tout avec la sauce.
F ile ts  de so le  aux fru its de m er. — For­
m ule 5 ,168 . — Lever les filets de sole, les parer, 
les saupoudrer et les plier en capuchon; les ali­
gner dans un sautoir beurré ; les mouiller avec un 
fumet de poisson aux champignons frais et suffi­
samment poivré ; couvrir de papier beurré et lais­
ser pocher ; les dresser en couronne sur un plat. 
Faire réduire le jus et l’ajouter à une garniture de 
F ruits de m er, telle qu’elle est décrite à la for­
mule 3.83Ù et en masquer la sole.
S ole  à la  d ieppoise (ou filets de). — For­
m ule 5,169. — Préparer une sole au vin blanc 
comme il est indiqué plus haut; y ajouter une gar­
niture à la dieppoise (Voir ce mot), mettre quelques 
beaux champignons tournés sur la sole, lier la 
sauce avec jaunes d’œufs et jus de citron avant de 
mettre la garniture ; garnir la sole du ragoût et 
la masquer de la sauce. Décorer d’un cordon de 
beurre d’écrevisse*.
Sole aux m ou les (ou filets de). — Formule  
5,170. — Cuire une sole selon la formule de la solo 
au vin blanc; faire pocher séparément des moules, 
ajouter la cuisson au fumet; lier la sauce, garnir la 
sole avec les moules et masquer le tout avec la 
sauce.
Sole aux cham pignons (ou filets de). — 
Formule 5,171. — Procéder comme pour la sole
au vin blanc ; d’autre part cuire des champignons 
frais avec sel, beurre, poivre et jus de citron; 
ajouter le jus au fumet, lier la sauce avec des jaunes 
d’œufs et beurre, garnir la sole de champignons 
et saucer par dessus.
S ole  à la norw égienne (ou filets de). — For­
mule 5.172. — Préparer une solo au vin blanc 
(Voir plus haut) ; ajouter au fumet une bonne purée 
d’anchois de Norwège, une pointe de piment, un 
peu de sauce tomate, lier et passer l’étamine. 
Napper la sole avec la sauce et la garnir autour de 
fleurons de saumon fumé.
Sole à la  R ioja (ou filets de). — For­
mule 5.173. — Lever les filets do sole comme il 
est indiqué en tête de cet article ; les battre, les 
assaisonner, les plier, les parer; les coucher dans 
un sautoir largement beurré, les mouiller avec une 
essence de sole préparée au vin de Rioja, ajouter 
beurré et jus de champignons frais, faire pocher 
recouverts au four.
Dresser les filets sur un plat long recouverts de 
papier beurré pour les maintenir blancs. Faire ré­
duire le jus à demi-glace ; ajouter un jus de citron, 
pointe de piment et monter au beurre avec un jaune 
d’œuf. Dresser les filets sur un autre plat en les 
chevauchant en forme de palme. Etablir tout au­
tour une tresse de queues de langoustines, (yoir 
S q u i l l e . )  Napper les filets de sole seulement avec 
la sauce et envoyer le restant à part. — Cette mé­
thode de préparer la sole a été créée par mon ami 
Le Sénéchal, chef chez M. le duc de Fernand 
Nuûes, à Madrid.
S o le  à la  M ourier. — Formule 5.174. — 
Choisir une grosse sole, l’habiller selon l’usage ; la 
désosser à cru en procédant comme pour la sole 
Colbert, en ayant soin de laisser intacte la partie 
des bords. Faire réduire à demi-glace dans un sau­
toir du fumet de sole, du fumet de truffes, du vin 
de madère, de la glace de viande et du jus de cham­
pignons frais, et ajouter un gros salpicon de truffes 
et champignons. Mettre la sole sur un plat beurré, 
la saler, la poivrer, l’arroser de vin blanc, la faire 
pocher au four recouverte de papier beurré. Lors­
qu’elle est cuite la glisser sur un autre plat, verser 
le fond dans la sauce, la lier avec béchamelle, 
crème double et beurre fin ; garnir l’intérieur et le 
tour de la sole avec le salpicon et napper le tout 
avec la sauce corsée. — Créée et communiquée 
par L. Mourier, de la maison Maire.
Sole et, filets de so le  à la  norm ande. —
Voir N o r m a n d e  e t  p a in s  d e  p o is s o n s .
Sole ou filets de so le  à la  Mornay. — Voir 
M o k n a y .
Sole ou filets de so le  à la Mogador. —
Voir M o g a d o r .
P au p iettes de filets de so le . — Voir P a u ­
p ie t t e s  d e  p o is s o n , form. 4,100.
Sole ou filets de so le à la nantaise. —
Formule 5,175. — Habiller une sole selon la règle 
et la faire cuire au four avec jus do citron et 
beurre; lorsqu’elle est cuite, la napper avec une 
sauce nantaise. (Voir ce mot.)
F ile ts  de so le  à la  Joinville  (Haute cuisine). 
— Formule 5,176. — Lever les filets à trois ou 
quatre soles ; les battre légèrement, les saler et 
les garnir d’un côté avec un peu de farce de pois­
son ; les plier, la farce en dedans, et les mettre 
dans un sautoir avec jus de citron et beurre. Pen­
dant ce temps, dresser sur un plat long une bor­
dure ovale de farce de poisson, sur laquelle on 
dressera les filets. Ajouter le fond du poisson à 
une sauce et garniture normande, moins les écre­
visses, et dans laquelle on aura fait l’adjonction de 
beurre et un coulis d’écrevisses, de façon à donner 
à la sauce une belle teinte rosée. Dresser la garni­
ture au centre, mettre deux bouquets de truffes 
aux deux extrémités et garnir la partie extérieure 
avec des champignons tournés. Masquer sur le 
tout, moins les truffes. Piquer d’une façon très 
régulière sur chaque filet une patte d’écrevisse ou 
mieux une belle crevette rose. Envoyer à part le 
surplus de la sauce.
Sole à la  Joinville  (Cuis, de restaurant). — 
Formule 5,177. — Faire pocher les filets de sole, 
aplatis et pliés, dans un sautoir, avec fumet de pois­
son, comme la sole au vin blanc. Ajouter de la 
tomate fraîche pelée, égrenée, ou de la purée pour 
donner de la couleur ; une pointe de piment, vin ' 
blanc et jus de citron; lier la sauce, la beurrer 
grassement et la passer à l’étamine, à la cuillère.
D’autre part, dresser sur un plat long une bor­
dure de pommes de terre bien assaisonnées. (Voir 
P o m m e  d e  t e r r e  ) Dresser les filets dessus, mas­
quer le tout avec la. sauce et garnir chaque filet 
d ’une tranche de truffe, coupée régulièrement et 
d’une belle crevette rose ; garnir le puits d’un 
ragoût aux champignons contenant quelques tran­
ches de truffes et envoyer le surplus de la sauce a 
part.
Remarque. —-A défaut de beurre d’écrevisse 
ou de purée de coffre de langouste, j’indique la
tomate comme colorant ; car dans aucun cas le 
cuisinier doit se permettre d ’ajouter du carmin 
dans les sauces, car cette mystification n’échappe 
jamais au convive gourmet.
F ile ts  de so le  sau tés. — Formule 5.178. 
— Lever les filets selon la règle ; les aplatir, les 
plier, les assaisonner et les faire cuire dans un 
sautoir grassement beurré avec jus de champi­
gnons et jus de citron et recouvrir d’un papier 
beurré. D’autre part, faire frire dans du beurre 
fin des croûtons de pain de la même longueur que 
les filets, coupés carrés d’un côté pour les faire 
tenir debout. Dresser aussi droit que possible les 
filets en couronne sur un plat rond en les alter­
nant d’un croûton. Remplir le puits d’un ragoût 
blanc aux champignons et aux truffes, ou de lai­
tances et foies de poissons, qui en détermineront 
la dénomination.
Sole à l ’Indienne (ou filets cle). — Formule
5.179. — Faire cuire la sole ou ses filets dans un 
sautoir grassement beurré, avec jus de champi­
gnon, jus de citron et fumet de poisson. Mettre 
dans une petite casserole un peu de beurre, une 
cuillerée à café de fécule et deux cuillerées de 
cary, de premier choix. Faire cuire à blanc. Ajou­
ter le jus de poisson et faire une sauce peu liée. 
Dresser la sauce ou les filets masqués avec la 
sauce et envoyer le surplus à part. Servir sépa­
rément du riz au naturel, cuit à l’eau sans sel.
F ilets  de so le  à la Soubise. — Formule
5.180. — Lever les filets de sole, les faire pocher 
dans un sautoir grassement beurré avec jus de 
champignons frais et fumet de poisson. D’autre 
part, on aura préparé une purée d’oignons, dans 
laquelle on ajoutera un peu de sauce bêchamelle. 
Fairs réduire le tout. Dresser les filets de sol sur 
un plat long, faire réduire le fond en plein feu, 
l’ajouter à la sauce Soubise, ainsi qu’un ou deux 
jaunes d’œufs. Les masquer avec un peu de sauce, 
poudrer de fromage parmesan, recouvrir une 
deuxième fois d’un peu de sauce, poudrer de nou­
veau de fromage, mettre dessus du beurre frais 
divisé eu petits morceaux et faire gratiner dans 
un four très chaud.
Sole à la  provençale (ou filets de). — For­
mule 5.181. — Habiller la sole ou lever ses filets 
selon la règle ; assaisonner de poivre et sel et 
faire cuire dans un sautoir grassement beurré 
avec vin blanc et jus de citron. D’autre part, faire 
cuire à l’huile oignons et ail hachés ; aussitôt cuits,
ajouter une pincée de fines herbes et le fond de la 
cuisson de la sole. Dresser la sole ou les filets sur 
un plat et saucer dessus.
S ole à la m arinière m oderne (ou filets de). 
— Formule 5,182. — Hacher menu, oignons, 
échalotes et ail ; les mettre dans une petite casse­
role avec du vinaigre et faire cuire jusqu’à siccité. 
D’autre part, faire cuire dans un sautoir grassement 
beurré, la sole ou ses filets, avec fumet de poisson 
et beurre frais. Dresser ensuite le poisson, faire 
réduire le fumet et ajouter l’appareil; lier la sauce 
avec du beurre fin, dresser la sole sur un plat et 
saucer dessus.
Sole à la hollandaise (Water fish). — For­
mule 5.183. — Ce mode de préparation s’applique 
surtout en Amérique, en Angleterre et en Hol­
lande, où l’on pêche des soles prodigieuses.
Procédé. — Habiller une sole en retirant la 
peau du côté noir seulement sur les côtés et rom­
pre l’arête avec la pointe du couteau en deux ou 
trois endroits, pour l ’empêcher de se recourber. 
Faire cuire dans une poissonnière de l’eau salée, 
acidulée ; sur le littoral on remplace le sel par un 
peu d’eau de mer ; quand l’eau est en ébullition y 
plonger la sole ; retirer la poissonnière sur le côté 
du fourneau et laisser frémir pendant dix à quinze 
minutes, selon la grosseur du poisson.
Pour sortir la sole, lover la grille et dresser le 
poisson sur un plat muni d’une serviette: la glacer 
légèrement avec un peu de beurre frais pour lui 
donner du brillant ; la garnir de persil en branches. 
L’accompagner d’un plat de pommes de terre cuites 
à l’anglaise et d’une sauce au beurre fondu à la 
hollandaise.
F ile ts  de so le  à la  dauphinoise. — For­
mule 5 ,184 .— Faire pocher les filets dans un sau­
toir beurré avec fumet de poisson et jus de cham­
pignons. D’autre part, préparer un ragoût à la dau­
phinoise selon la form 1,450, vol. II, et lui ajouter 
la cuisson des filets; les dresser en turban dans un 
plat rond, les saucer légèrement et mettre le ragoût 
dans le centre.
F ilets  de so le  à la  valencienne. — Formule 
5,185. — Lever les filets selon la règle, les aplatir 
légèrement, les saler, les poivrer, les plier en 
deux, les parer et les faire pocher au four dans un 
sautoir grassement beurré, avec essence de poisson, 
jus de champignons et jus de citron. Le tout recou­
vert de papier beurré.
D’autre part, préparer un riz à la valencienne,
comme il est prescrit à l’article r i z en garnir la 
moitié d’une bordure préalablement beurrée ; la 
renverser sur un plat rond ou ovale; dresser dessus 
les filets de sole ; lier la sauce avec un peu de jaunes 
d’œufs et beurre en y ajoutant des quenelles de 
brochet et des champignons blancs dont ou aura 
tourné les tètes. Dressez les filets sur le riz, poser 
une tête de champignon sur chacun d’eux, mas­
quer avec la sauce et garnir le puits avec du 
ragoût.
Remarque. — On sera étonné de ne pas Voir de 
vin blanc dans la plupart des formules que je viens 
de décrire; mais la sole ou ses filets ayant été cuits 
dans le fumet (Voir ce mot) qui comporte et le vin 
blanc et l’assaisonnement, il serait superflu d’en 
parler de nouveau à chaque formule.
Sole frite. — Formule 5,186. — Habiller la 
sole ; dégager légèrement les chairs du côté de la 
- grande arête; avec la pointe du couteau, couper 
celle-ci par distances afin de l’empêcher de se reco- 
quiller. Faire tremper la sole dans du lait, la pas­
ser à la farine et la plonger dans une friture chaude. 
La retirer quand elle est cuite, l’égoutter, la saler, 
la poivrer, la dresser sur une serviette posée sur 
un plat, la garnir d’un demi-citron et de persil 
frit.
Sole ou file ts  de so le  à la  bordelaise {Cuis, 
de restaurant). — Formule 5 ,187 .— Faire griller, 
frire, ou pocher dans un sautoir beurré une sole ou 
ses filets ; hacher très menu des échalotes, de l’ail 
et très peu d’oignons; pétrir le tout avec fines herbes, 
poivre, sel, muscade, et une pointe de piment . Eten­
dre cet appareil sur la sole si elle est frite ou grillée et 
le dissoudre avec son fumet si elle est pochée au 
four ; dresser la sole et saucer dessus.
Remarque. — Telle est la bordelaise qui se pra­
tique à Bordeaux, aussi bien pour le poisson que 
pour l’entrecôte, et qui n’a aucune analogie, avec 
la sole au vin rouge et les sauces bordelaises, ail­
leurs décrites et consacrées par l’usage.
Sole à la Colbert {Cuis, de restaurant).—For­
mule 5,188. — Choisir une belle sole; l’habiller, 
en dégager les chairs près de la grande arête du 
côté des gros filets ; couper l’arête avec la pointe 
du couteau à deux centimètres de la tête et de la 
queue, de manière à en faciliter l’extraction après la 
cuisson. La faire tremper dans du lait frais ; la pas­
ser à l’œuf battu et la paner ; la faire frire, aussitôt 
cuite Dégoutter; en dégager l'arête au milieu, en 
ayant soin de ne pas endommager les chairs. Avec
le pinceau, faire couler dans l’ouverture un peu de 
glace de viande. Garnir copieusement cette ouver­
ture avec un beurre à la maitre d’hôtel dans lequel 
ou aura ajouté un peu de piment. Dresser la sole 
sur un plat d’argent, l’ouverture en dessous ; la 
mettre un instant au four et servir.
F ile ts  de so le  à  la  H orly. — Voir ce mot.
Sole à la goujonnière. — Formule 5.180. — 
Hacher menu des échalotes, très peu d’ail, et une 
quantité relative d’oignons blancs ; lever des filets 
de sole, les aplatir légèrement et en tailler des 
losanges d’environ 4 centimètres; les faire tremper 
dans du lait frais ; les égoutter dans une passoire 
et les poudrer de poivre et sel fin ; les mettre sur 
la table et leur mélanger les oignons et les écha­
lotes ; les passer à la farine et les rouler avec la 
main, de façon à former une quenelle ovale poin­
tue des deux bouts. Les passer à l’œuf et à la cha­
pelure ; les mettre dans un panier et les plonger 
dans une friture chaude. Aussitôt cuits les égout­
ter et faire frire du persil ; les saupoudrer légère­
ment, les dresser sur une serviette, les entourer de 
persil et de quartiers de citrons. Sqrvir accompa­
gné d'une sauce raifort. — Ce mode de préparation 
peut aussi servir pour garniture de poisson.
Sole g r illée  au beurre d’anchois. — For­
mule 5 .1 9 0 .— Habiller une sole, faire une inci­
sion le long de la grande arête pour en dégager 
les chairs du côté des gros filets. Couper l'arête 
à petites distances avec la pointe du couteau pour 
l’empêcher de se recoquiller ; saler, poivrer la sole 
et l’imbiber entièrement d’huile et de jus de citron ; 
la passer à la mie de pain blanche, l’arroser de 
nouveau d’huile et la poser sur le gril ; la faire 
griller ainsi doucement. Oter l’arête du milieu ; la 
dresser sur un plat long et garnir copieusement 
l’ouverture d’un beurre d’anchois, dans lequel on 
aura ajouté fines herbes, poivre de Cayenne et 
jus de citron. On peut aussi servirla sauce au 
beurre d’anchois séparément dans une saucière 
chaude.
Remarque. — Dans lo Midi, où Ton remplace le 
beurre par l’huile, on se sert de jaunes d’œufs 
pour lier l’huile et la purée d’anchois.
S o le  m arinière des pêcheurs. — Formule 
5.191. — Appelée en Provence dei pescadou, des 
pêcheurs ; voici comment ils la préparent :
Procédé. — Habiller la sole selon la règle ; la 
fendre le long de l’arête ; la saler, la poivrer, la 
masquer d’huile d’olive, la poudrer de chapelure
et la faire cuire sur un gril. Pendant ce temps 
préparer la sauce suivante ou moutarde des pê­
cheurs :
Mettre dans un mortier deux jaunes d’œufs, deux 
ou trois gousses d’ail, piler le tout, ajouter de la 
moutarde, poivre et sel, et monter une "sauce en 
ajoutant de l’huile d’olive et un jus de citron. — 
Cette méthode, très simple, est excellente.
Salade, tim bale, asp ic de so le . — En outre 
des formules que je viens de décrire, on peut faire 
avec la sole, des quenelles, des pains, des filets 
farcis incrustés de truffes glacés et dressés dans un 
moule avec différentes garnitures de poissons ou de 
crustacés dans l’intérieur. On en fait aussi des aspics 
à ia  gelée, des salades décorées ou non, enfin des 
croquettes, des coquilles, des pâtés, etc.
SOLIANKA, s. f .  — Terme russe qui désigne 
un potage ou soupe aigre et salée, à base de jus de 
concombres salés ; on en fait au poisson, au gibier 
et aux choux.
Solianka de g ib ier (Potage russe). — For­
mule 5.192. — Employer :
Bœuf maigre..................................  kilogr. 5
Fenouil.................................................  grammes 125
Poules.^................................................ nombre 2
Œ ufs........................................................  — 5
Poulets ..................................................  — 2
Perdreaux................................................ — 4
Gelinottes................................................ — 4
Dinde.......................................................  — 1
Concombres salès_...................................  — '15
Oignons.................................................... — 5
Gribouis marinés.................................  bocal 1
Cornichons co n fits ...................................  — 1
Crème double fraîche............................  litre 1
Sauce anglaise (Worcestershire)  flacon i
Le sel nécessaire.
Procédé. — Lever les filets aux poulets, aux 
perdreaux, aux gélinottes et à la dinde ; coucher 
ces filets dans un sautoir beurré, les recouvrir d’un 
papier également beurré et les réserver. D’autre 
part, mettre les carcasses dans une grande mar­
mite, avec le bœuf et les poules ; saler, faire écu- 
mer, garnir de légumes, de façon à faire un bon 
consommé ; le clarifier avec les œufs et du bœuf.
Dans une casserole marquez une crème légère, 
mouillée avec le consommé limpide ; ciseler les 
oignons, les faire cuire à blanc dans une petite 
casserole avec du beurre et les ajouter au potage ; 
y joindre également les cornichons et les gribouis 
émincés, ainsi que les concombres coupés en lo­
sanges. Faire cuire.
Faire pocher au four les filets de volaille ; les 
émincer ensuite en rondelles. Quelques minutes 
avant de servir ajouter les filets, le fenouil haché, 
la crème et la sauce anglaise. Amener à bon goût 
et servir très chaud. — Ce potage exquis n’a qu’un 
seul inconvénient, c’est de coûter fort cher.
S o lia n k a  d e  p o is s o n  (Soupe russe). — For­
mule 5.193. — Pour deux services ou vingt per­
sonnes, employer :
Goujons-perches (iercliis;..................  nombre 100
Perches ordinaires..............................  — 20
La vare ts (siguis)................................. — 3
Sandres (soudaos)............................... — 3
Sterlets..............................................  — 2
Procédé. — Habiller et lever les filets à tous ces 
poissons, à l’exception des goujons-perches qui 
restent entiers ; les tailler en escalopes de deux à 
trois centimètres de long et de deux de large ; les 
saler, les poivrer et les réserver. Avne les débris 
de poissons, faire un bouillon selon la règle. D’autre 
part, employer :
Concombres salés.............................  nombre 15
Oignons moyens...............................  — 15
Cèpes marinés (gribouis)...............  petit bocal 1
Cornichons confits.............................  — 1
Purée de tomate..............................  boite 1/2
Sauce anglaise (Worcestershire). . .  flacon 1
Sauce anglaise (Caboul).....................  — 1
Crème aigre....................................   litre 1/2
Jus de concombres salés...................  — '1/2
Fenouil..........................................  grammes 125
Sel....................................................  — 80
Procédé. — Emincer les oignons et les passer au 
beurre dans une casserole ; ajouter la purée de 
tomate, les gribouis, les cornichons émincés, les 
concombres pelés, vidés et taillés en losanges ; 
ajouter aussi très peu. de bouillon, poivre, sel et 
muscade, et faire mijoter pendant dix minutes; 
mettre ensuite le bouillon de poisson, qui doit être 
exquis, et laisser cuire encore pendant une demi- 
heure.
Lorsque toutes les garnitures sont cuites, ajouter 
le jus de concombres salés, la crème aigre et plon­
ger d’abord dans le liquide les tranches de sterlets 
en leur donnant un tour d’ébullition, et ensuite les 
autres poissons par ordre de tendreté en leur don­
nant un bouillon, afin que le tout soit cuit en même 
temps.
Ces potages exquis sont très estimés à la cour do 
Russie; ils m’ont été communiqués par mon ami 
K rantz, kammer fourrier de S. M. l’empereur Alexan­
dre III.
SOLILÈME, .s. Nom d’un gâteau d’origine 
alsacienne que l’on prépare de la facon suivante :
S o lilèm e. —-Formule 5,194.— Employer :
Fleur de larine:tamisée  Grammes 500
Beurre fin........................................  — 125
Sucre en poudre.............................  — 15
Levure do bière............................... — 15
Sel fin........................................ — 5
Crème...........................................  Décilitres 2
Œuls ............................................  Nombre 4
Procédé. — Mettre le quart de la farine dans 
une terrine et faire le levain avec la levure et de 
l’eau chaude. Laisser revenir. Ajouter alors par in­
tervalles, en travaillant, deux œufs et un décilitre 
de crème ; fouetter de nouveau la pâte et laisser 
reposer un instant ; réajouter enfin le beurre, le 
restant des œufs en fouettant, et de la crème jus­
qu’à ce quo la pâte soit mollette, lisse et qu’elle se 
détache des doigts.
Beurrer un moule uni ; y verser de la pâte jus­
qu’à moitié hauteur ; faire monter en lieu tiède et 
faire cuire.
Couper le gâteau transversalement en deux ou 
trois parties selon la hauteur ; pendant que le 
gâteau est chaud, mouiller çhaque abaisse avec du 
beurre fin légèrement salé ; remettre les morceaux 
à leur juxtaposition et servir chaud. — Ce gâteau se 
sert en Allemagne et en Alsace pour le goûter ou 
avec le thé et le café.
S o lilèm e (Petitegâteaux). — Formule 5,195. 
— Beurrer des moules ovales en fer blanc de six 
centimètres de longueur et quatre de hauteur,d’une 
largeur relative ; les emplir à moitié avec la pâte 
ci-dessus décrits, les faire monter en lieu tiède, les 
cuire, les couper transversalement, les garnir de 
beurre fin salé et les servir chaud.
SOMMELIER, s. m . All., Küfer-, angl., butler; 
i ta l. , bottigliere. Etymologie latine de sommas, 
somme, dormir, reposer ; sauma, sagmà, charge, 
faix ; qui a la charge de garder les aliments et no­
tamment les vins en repos. — Nom que portait au­
trefois dans les communautés, dans les grands 
châteaux, dans les hôtels, celui qui était préposé 
à la garde des aliments, et notamment du vin. Ne 
se dit aujourd’hui que de la personne chargée de 
soigner le vin.
SORBE, s. / ,  (Sorbnm ,), fruit du sorbier. Ail. 
Vogelbeerbauni ; angl. sorb ; rus. riébine ; ital. 
sorbo ; esp. serbai. — Genre de plantes de la 
famille des rosacées, dont on distingue deux espèces,
celle qui nous occupe, le sorbier des oiseleurs, sor- 
bus aucuparia, L . et le sorbier domestique ou cor­
mier sorbus domestica. (Voir C o r m e .)  Avec les 
fruits de l’une oü l’autre de ces espèces on pré­
pare une gelée de la même manière que celle 
d’airelle. (Voir ce mot.)
SORBET, s. m . — Etymologie arabe Sharbet, 
du verbe shared), boire. Ail. Labegetrœnh-, angl. 
sherbet,-, ital. sorbetto. Le t ne se lie jamais. — 
Glaces rendues mousseuses etsuffisamment liquides 
pour être bues ; ce qui les distingue des glaces pro­
prement dites, qui se mangent. Les sorbets sont 
aussi moins sucrés que les glaces.
Le sorbet, qui nous vient des Arabes et des Per­
sans, est le type de toutes les boissons glacées, 
tantôt appelées punch à  la romaine, ou spungada de 
l’italien, ou glaces granitées qui n’en sont que des 
variétés à peine distinctes. La seule différence pro­
bante qui existe entre le punch à la romaine et le 
sorbet, c’est que dans le sorbet il n’entre jamais de 
purées de fruits, mais seulement des jus, des vins 
alcooliques, ou des liqueurs aroriiatiques alcooli­
sées. Le citron, le vin de champagne et tous les 
vins blancs secs et fumeux doivent être la base des 
sorbets, à moins qu’ils soient au jus de fruits, 
aromatisés avec l’alcool. (Voir P u n c h  et Gr a ­
n i t e s .) Il est à  remarquer qu’à l’origine, le sorbet 
ne contenait pas de blancs d’œufs ; cette adjonc­
tion ne fait qu’assombrir la confusion entre le punch 
et le sorbet.
Sorbet au v in  de cham pagne m ou sseu x .
— Formule 5.196. — Procédé général. — Expri­
mer dans une petite casserole le jus de deux citrons 
et deux oranges ; y verser une bouteille cham­
pagne dry, première marque ; ajouter du sirop à 20 
degrés fait à froid, jusqu’à ce qu’il en marque quinze 
au saccharimètre. Mettre l’appareil dans la sor­
betière et glacer. Lorsqu’il forme une masse molle 
et granitée, on y ajoute deux blancs d’œufs de 
meringue italienne ; on homogénéise le tout et on 
dresse en pyramide dans des verres à sorbet. On 
arrose le tour de la pyramide avec un filet de 
champagne.
Remarque. — Tous les sorbets à base de vins, 
soit de Porto, Marsala, Malaga, Madère, Muscat, 
Marathon ou Samos, du Rhin, etc., se préparent 
de la même façon. L’opérateur aura soin toutefois 
d’augmenter ou de diminuer la dose de jus de ci­
tron, selon que le vin est plus ou moins sec ou 
liquoreux. Pour tous les sorbets faits avec ces vins 
quels qu’ils soient, il est important d’y ajouter un
peu de champagne au moment de servir ; soit d’en 
arroser les glaces après le dressage dans les verres.
S o rb e t a u  m a ra sq u in . — Formule 5,197 .— 
Exprimer dans une casserole le jus de trois ci­
trons, de deux oranges, et y ajouter une bouteille 
de bon vin blanc sec, du marasquin de Zara et du 
sirop à 22 degrés jusqu’à ce qu’il en marque 15 ou 
16 au saccharimétre. Giacerà la Sorbetière, ajouter 
deux blancs d’œufs de meringue italienne, et au 
moment de dresser, mettre encore un peu de ma­
rasquin. Dresser comme il est indiqué plus haut.
Remarque. — Pour les sorbets à base de vin et 
et de jus de fruits, il est préférable de laisser à 
15 degrés; mais pour les sorbets à base d’alcool 
on peut aller jusqu’à 16. On fait ainsi des sorbets 
au kirsch, à l’anisette, au cognac, au curaçao, 
crème de menthe, etc., qu’il est inutile de répéter 
ici; ces deux formules-types suffiront à l’opérateur 
pour se guider.
SORBETIÈRE, s. f .  — Vase d’étain dans le­
quel on fait congeler les sorbets et les glaces.
SORGHO, s. m. (Holms sorghum , L.) All. 
Moorhirse-, angl. sorgo ; esp alcandia. —- Plante 
de la famille des graminées, comprenant plusieurs 
espèces. Le plus intéressant, le sorgho sucré, an- 
thropogmn saccharatus ou houlque saccharine, 
appelée vulgairement gros mil, gros millet, est 
originaire de la Cafrerie; ses graines produisent 
à ia  mouture une farine d’excellente qualité; mé­
langée à celle de froment, elle donne un pain très 
nourrissant. Cette farine a beaucoup d’analogie 
avec celle de mais, on l’emploie avec avantage 
pour faire les gaudes-, préparée en semoule elle 
sert à faire la polenta. Mais ce qui doit le faire 
préférer à toutes les autres espèces, c’est qu’on 
peut tirer, des tiges dépouillées do leurs feuilles, 
un sirop semblable à celui de canne, excellent pour 
les usages culinaires, avec lequel on peut produire 
du sucre et du tafia par distillation.
SOT-L’Y-LAISSE, s. m . — Morceau très déli­
cat qui se trouve dans les deux petites cavités, 
au-dessus du croupion d’une volaille. (Voir la 
fig. poularde découpée, morceau n° 4.;
SOUBISE, s. / .  — Sauce que l’on a dédiée au 
prince de Soubise, maréchal de France, né à Paris 
en 17*5, mort en 1787. (Voir Sauces  b l a n c h e s .)
SOUCHET, s. m. Ail. Cypergras ; anglais cype- 
ru s ; ital. giunco ; esp. juncia. — Le dessin de
cette plante est reproduit à l’article Amande de 
t e e r e .
SOUCHONG, adj. — Espèce de thé noir clas­
sée, comme qualité, immédiatement après le pou- 
chong.
SOUCI, s. m. (C'a 'endulaL .), all. Ringelblume , 
angl. marigold ; ital. fiorrancio ; esp. calendula. 
De solsequium, qui suit le soleil. — Genre de 
plantesde la famille des composées tribu des radiées. 
Les fleurs servent quelquefois à colorer le beurre ; 
les boutons avant leur éclosion peuvent être confits 
dans le vinaigre comme les câpres.
SOUDAC, s. m . — Nom russe du sandre. (Voir 
ce mot pour ses préparations culinaires.)
SOUFFLÉ, s. m. — Mets ou entremets dans 
lequel on a ajouté des œufs battus en neige pour 
faire souffler. — Troisième degré de la cuisson du 
sucre.
On distingue quatre principaux genres de soufflés; 
les soufflés de poissons, les soufflés de volaille ou 
viande, de végétaux et cl’entremets sucrés. La seule 
différence qui existe entre les pains de poisson, de 
gibier, de volaille ou autre viande, c’est que dans 
l’appareil des soufflés on opère avec des viandes 
cuites; qu’il y a toujours des jaunes d’œufs et des 
blancs battus en neige et qu’ils sont cuits dans des 
bols, caisses ou timbales. Un exemple de chaque 
suffira pour en démontrer la marche à suivre.
Soufflé de p o isso n  (Haute cuisine). — For­
mule 5,198. — Enlever les arêtes et la peau du
poisson.
Employer :
Poisson désossé........................... grammes 500
Panade de riz.................................  — 200
Beurre fin , ..........................  — 60
Glace de fumet de poisson . . . .  — 60
Crème fraîche ...........................  décilitre 2
Œ ufs............................................. nombre 4
Poivre et sel.
Procédé général. — Mettre le poisson dans un 
mortier et le piler avec le beurre ; ajouter peu à peu 
un décilitre de crème et l'assaisonnement, et tra­
vailler encore. Passer l’appareil au tamis et recueil­
lir la purée dans une terrine ; ajouter les jaunes 
d’œufs, la glace liquéfiée de fumet de poisson, l’ame­
ner à bon goût et battre les blancs. Beurrer un 
légumier ou des timbales d’argent, verser l’appa­
reil dedans et faire cuire recouvert d’un papier 
beurré dans un four chaud. — Mettre le bol sur un 
plat froid et servir de suite. — On peut aussi dresser
cet appareil dans de petites caisses de papier, des 
coquilles de ri cardes ou de petites timbales pour 
une personne.
Remarque. — On peut essayer l’appareil avant 
de le cuire ; s’il était trop consistant on ajouterait 
le restant de la crème ; s’il était trop liquide on 
augmenterait les jaunes d’œufs ; et au besoin on 
ajouterait un peu de fécule que l’on ferait tomber 
en pluie dans la masse en ajoutant les œufs.
Lorsqu’il s’agit de poisson à chair rose comme le 
saumon, on doit y ajouter une purée de coffre de 
homard ou d’écrevisses, pour maintenir l’appareil 
rose. Si le poisson est fade et à chair blanche, on 
peut rehausser le goût par une purée d’anchois.
Soufflé de foie gras aux truffes (Haute 
cuisine). — Formule 5,199. — Cette dose doit 
suffire pour deux services.
Employer :
Foie gras d’Alsace c ru ............
Truffes noires crues épluchées
Glace de viande.........................
Foie de canard ..........................
Foie de volaille...........................
Panade de r iz .............................
Lard g ras.....................................
Beurre fin ...........................
Œ ufs..............................................
Sel et épices.
Procédé. — Oter le fiel aux foies, couper le lard 
en petits carrés, le mettre dans une casserole avec 
tous les foies ; ajouter thym, laurier, clou de giro­
fle et faire pocher doucement avec la moitié du 
beurre. Ajouter un peu de bon vin de Madère et les 
truffes râpées. Lorsque les foies sont cuits à point 
sans être fondus, laisser refroidir le tout dans une 
terrine; piler au mortier avec la panade et passer 
au tamis de métal ; ajouter la glace de viande fon­
due, les jaunes d’œufs, amalgamer le tout et ame­
ner à bon goût. Battre les blancs et les incorporer 
à la masse ; beurrer des légumiers, des bols, des 
caisses, ou des coquilles ; mettre l’appareil dedans 
et faire pocher au four recouvert de papier beurré.
Remarque. — En augmentant la quantité de
beurre ou de crème on peut procéder avec du foie
de veau très blanc ou des foies de poulets.
»
Soufflé de vo la ille  (Haute cuisine). — For­
mule 5,200. — On pourra aussi l’appeler soufflé 
de volaille à la reine. — On utilise pour cela din­
don, poulet ou poularde. Ou les fait cuire à blanc, 
bien condimentés, mais très peu de sel ; mouiller
avec son bouillon une quantité relative de riz que 
l’on fait bien cuire.
Employer :
Blanc de volaille sans peau ni os. grammes 550
Riz très cuit.................................. — 250
Beurre fin...................................... — 180
Crème double fraîche................... décilitres 2
Demi-glace de volaille................... — 1
Œuls ..................... ........................ nombre 8
Poivre blanc, sel et muscade.
Procédé. — Passer le bouillon et le faire réduire 
en plein feu jusqu’à demi-glace, c'est-à-dire jusqu’à 
ce qu’il ait une teinte marron. P iler au mortier les 
filets avec le beurre ; ajouter le riz, l’assaisonne­
ment et un œuf entier; piler encore et amalgamer 
tout et le passer au tamis de métal argenté et 
recueillir la purée dans une terrine. Ajouter alors 
la demi-glace de volaille, la crème, les jaunes 
d’œufs, travailler à la spatule et amener l’appareil 
à bon goût.
Fig. 1,084. — Soufflé de gibier aux truffes, en caisses.
Fouetter les blancs et les incorporer à la masse, 
avec les précautions d’usage. Beurrer deux tim­
bales moyennes à soufflés, y coucher l’appareil à 
moitié hauteur et faire cuire dans un four chaud 
en dessous.
Remarque. — Le riz sert ici pour donner du 
corps et à remplacer la panade, ce qui est d’ailleurs 
facultatif ; la panade peut elle-même se remplacer 
par de la fécule ou un peu d’amidon pulvérisé que 
l’on introduit dans la masse en même temps que 
les blancs d’œufs ou par de la cervelle crue dégor­
gée et passée au tamis. Lorsqu’on emploie des 
truffes, elles doivent être râpées crues et mélan­
gées à la masse dans la terrine.
Soufflé de g ib ier aux truffes (Haute cui­
sine). — Formule 5,201. — On peut préparer des 
soufflés de gibiers avec toutes sortes de gibiers à 
poils et à plumes. Dans les gibiers à plumes, on 
choisit la poitrine et dans les gibiers à poils les 
filets. Il doit être rôti au beurre assaisonné de 
poivre, de sel, de sauge, de baies de genésu’ier et 
mouillé au madère. Ce fond servira à faire avec 
les carcasses une sauce salmis très liée.
grammes 500
— 150
— 80
— 80
— 80
— 150
— 60
—  200
nombre 8
DICY. D ’HYGIÈNE ALIM ENTAIRE.
Employer :
Filet de gibier sans os ni p e a u ... grammes 500
Glace de gibier fondue........................  — . 60
Pana le de r iz ......................................... — 125
Beurre f in ............................................... — 170
Truffes crues râpées............................  — 100
Purée ou salmis de gibier  décilitres 2
Œ ufs.....................................................  nombre 8
Poivre et sel.
Procédé. — Piler les filets et la panade au mor­
tier avec le beurre ; les passer au tamis de métal 
et recueillir la purée dans 
une terrine ; ajouter un ou 
deux œufs entiers, la glace 
de viande et la sauce salmis ; 
travailler, amener à bon
F 'g . 1,085. a , , ,Timbale d'argent pour soufflé. ^Otlt Cil cLjOUtcint pCU à pCU
les jaunes d’œufs et les 
truffes. Battre les blancs en neige, les incorporer 
dans l’appareil. Beurrer soit des caisses soit des 
timbales à soufflés; y mettre l’appareil à moitié de
leur hauteur et les faire 
cuire au four recouver­
tes de papier beurré.
Remarque. — On 
peut aussi, avec les 
méthodes de pains de
Fig. 1,086. ... , , , ...Réchaud pour soufflé. RIDICI Cfc de VOlUlUe
cuits, faire des soufflés, 
en ajoutant des jaunes et des blancs d’œufs; mais, 
dans aucun cas, on ne doit se servir de farce crue.
Soufflé de b éca sses  en  p etites  ca isses
( V o i r  B é c a s s e ) .
Soufflé de faisan. — Voir ce mot.
S o u f f l é s  d e  v é g é t a u x . — On peut faire des 
soufflés avec tous les végétaux, à la condition qu’ils 
soient rendus en purée pour l’opération ; les souf­
flés salés à base de légumes se font le plus souvent 
au fromage. Voici quelques exemples :
Soufflé au from age. — Formule 5,202. —
Employer :
Crème double fraîche....................... décilitres 3
Fécule de pomme de te rre   grammes 25
Beurre fin ..............................................  — 30
Gruyère rap é ........................................  — 150
Œ ufs...................................................... nombre 8
Poivre blanc frais moulu, sel, muscade râpée.
Procédé. — Mettre le beurre, la crème, la fé­
cule, le poivre, le sel et la muscade dans une cas­
serole sur le feu. Faire chauffer pour épaissir ; au 
premier bouillon retirer la casserole ; ajouter cinq 
jaunes d’œufs et deux œufs entiers ; remuer pen­
dant que c’est chaud ; avant que la masse soit 
complètement froide, ajouter le fromage râpé. 
Battre quatre blancs d’œufs et les incorporer à la 
masse. Mettre l’appareil dans une timbale à soufflé; 
faire cuire au four et servir chaud. — Ce soufflé 
doit être assez relevé en poivre.
Remarque. —■ Lorsque l’on a du bon parmesan 
à sa disposition on peut s’en servir ; mais lorsque 
le gruyère est de première qualité et de bon goût, 
il est bien préférable.
Soufflé d’œ ufs m ollets  au from age. —
Formule 5,203.— Préparer des œufs .mollets très 
peu cuits. Beurrer un plat rond creux, y mettre 
l’appareil à soufflé au fromage indiqué ci-dessus, y 
mettre les œufs, recouvrir d’appareil et mettre au 
four. Après quinze à vingt minutes, le soufflé doit 
être à point et les œufs rester mollets. — Ce 
soufflé est d’une surprise assez agréable et convient 
surtout pour le déjeuner.
Soufflé d’endives ( WUloof). — Formule 
5,204. — Choisir de grosses endives ; les émincer, 
les assaisonner de sel, poivre blanc du moulin, 
muscade râpée ; les faire cuire dans une casserole 
avec du beurre frais, un peu de crème fraîche ou 
de lait ; passer la purée au tamis de métal argenté; 
la recueiller dans une terrine; lui ajouter un tiers 
de son volume de sauce béchamel le fraîche (Voir 
ce mot) et une quantité relative de jaunes d’œufs ; 
incorporer la sauce et les jaunes et amener à bon 
goût ; battre les blancs et les incorporer à la masse 
avec les précautions d’usage. Beurrer une timbale 
à soufflé, y mettre l’appareil et faire cuire au four 
25 à 30 minutes environ. (J. de Couy, Journal La  
Cuisine. — Bruxelles.)
Soufflé de potiron au from age (Cuis.
de campagne). — Formule 5,205  — Couper par 
morceaux de la courge ou potiron bien mûr ; les 
faire cuire à l’eau salée, les égoutter et passer au 
tamis de métal ; cuire à blanc un peu de farine 
dans une casserole, ajouter la purée et un peu de 
bon lait ou de crème fraîche ; assaissonner à point 
de poivre blanc, sel et muscade ; ajouter copieu­
sement du fromage de gruyère de premier choix 
râpé, ainsi que des jaunes d’œufs, dans les propor­
tions de six par litre. Battre les blancs, incorporer 
le tout et coucher l’appareil ^ ans un grand plat à 
gratin ; faire cuire dans un four chaud dessous; 
recouvrir d’un papier beurré.
Soufflé de m aïs au from age. — Voir Po­
l e n t a ,
Soufflé de pom m es de terre. — Voir ce 
mot.
S o u f f l é s  s u c r é s . —  On a souvent confondu, et 
non sans raison, les soufflés avec les omelettes 
soufflées, dont la différence repose plus encore dans 
la rédaction du menu que dans la base même de la 
préparation. Pour la variante, on donne aux souf­
flés à base de fruits l’épithète de soufflés à la 
russe, alors qu’ailleurs on écrit omelette soufflée 
à la russe.
Soufflé à la  vanille (Entremets sucré chaud). 
—• Formule 5,206. — Pour cette nouvelle mé­
thode, employer :
Sucre en poudre.................................  gram m es duO
Sucre vanillé...........................................  — 100
Œ ufs.............. ; .....................................  nombre 10
Procédé. — Travailler neuf jaunes d’oeufs et un 
entier avec le sucre et cinq grammes do sel dans une 
terrine; lorsque le tout est homogène et blanchâtre 
fouetter huit blancs et les incorporer avec les pré­
cautions d’usage. Dresser l’appareil dans des tim­
bales, ou des petites caisses, à moitié de leur hau­
teur et faire cuire au four pendant dix à vingt 
minutes, selon leur grosseur ; poudrer de sucre en 
sortant du four et servir promptement.
Remarque. — Comme on le voit dans ce soufflé, 
qui réussit parfaitement bien, il n’entre ni fécule, 
ni lait, anciennement usités et qui étaient une des 
causes de difficulté à maintenir le soufflé.
Si on voulait le rendre un peu plus moelleux, au 
détriment de sa résistance à tomber, on n’aurait 
qu’à ajouter un peu de crème fouettée en même 
temps que les œufs battus. Voici, toutefois, l'an­
cienne méthode modifiée.
Soufflé à la  van ille  (Ancienne méthode). — 
Formule 5,207. — Employer :
Fécule de pomme de terre . . .  grammes 75
Sucre en poudre...................... — 150
Beurre fin......................... ____ 60
L a it................ '1/2
V an ille ............................. 1
Œ ufs. . . . 7
Crème double fouettée.......... 1
Un grain de sel.
Procédé. — Mettre le lait, le sucre, le sel, la va­
nille, le beurre et la fécule dans une casserole sul­
le feu ; travailler, et au premier bouillon la retirer 
et ajouter un œuf entier puis les 7 jaunes un à  un. 
Fouetter les 6 blancs d’œufs et les incorporer à la 
masse avec deux ou trois cuillerées à bouche de 
crème fouettée. Mettre l’appareil dans des timbales
ou coquilles si c’est pour le service séparé et faire 
cuire dans un four chaud 15 à 20 minutes selon sa 
grosseur. Poudrer de sucre en sortant du four et 
servir sur un réchaud.
Remarque. — Anciennement on ajoutait de la 
farine, ce qui donnait au soufflé un goût de pâte 
désagréable ; et en raison de la quantité de lait 
qu’il contient il était difficile de le servir en son état 
parfaitement soufflé. J ’ai, pour mon compte, rem­
placé depuis longtemps la farine par de la fécule.
F ig .  1,087. — P e t i t  souftló  a u  c h o c o la t  e n  c a is s e .
Soufflé a u  chocolat. — Formule 5,208. — 
A la formule précédente supprimer 25 grammes de 
fécule et ajouter deux ou trois tablettes de chocolat 
râpé que l’on fera fondre sur le feu avec les autres 
ingrédients. Procéder pour le restant en tout et 
pour tout comme dans la formule susénoncée.
Soufflé au  chocolat. — Formule 5,209. —- 
Comme je l’ai d’ailleurs indiqué, pour qu’un soufflé 
se maintienne il doit y avoir absence de lait. Celui 
que je décris est un de ceux que l’on peut entre­
prendre sans crainte.
Employer :
Chocolat, 1er choix..............................  tablettes 3
Sucre vanillé.................................  grammes G0
Œ ufs.......................................................  nombre 5
E a u .........................................................  décilitre 1
Procédé. — Mettre le sucre, l’eau et le chocolat 
dans une petite casserole; le 
faire ramollir au four; dis­
soudre avec la spatule de 
façon à former une pâte 
épaisse. Retirer du feu.
A jo u te r les cinq jaunes , f. 'f ‘f 88-J 1 J l im o a le  a  a rg e n t po u r souffle.
d’œufs, remuer et battre 
trois blancs d’œufs, les incorporer dans la masse 
avec lés précautions d’usage. Couler l’appareil 
dans des petits moules à soufflés ou timbales et 
faire cuire.
Soufflé à  la  fécu le  (Culs, ménagère).—• For­
mule 5,210.
Employer :
Fécule...............................................   grammes 30
Sucre en poudre. . .  . 1 .........................  —  125
Beurre flu................................................  — 40
Lait frais ou crème fraîche  litre 1 /2
Kirsch.................................................... décilitre 1/2
Zeste de citron râpé.........................  nombre 1
Œ ufs......................................................... — 5
Un grain de sel.
Procédé. — Mettre la fécule sur le feu avec le 
kirsch, le sucre, le lait, le beurre et le zeste ; remuer 
jusqu'à l’èbullition et laisser refroidir un peu en 
remuant l’appareil ; ajouter les jaunes d’œufs en 
travaillant ; fouetter les blancs, les incorporer à la 
masse avec précaution et mettre cette masse dans un 
plat allant au feu; faire cuire à four moyen pendant 
vingt à vingt-cinq minutes. Poudrer de sucre en
E m p loyer :
Débris de marrons glacés
Sucre vanillé.................. .
Sel fin..................................
Crème double....................
Œ ufs....................................
Procédé. —  P a sse r  le s  m arrons au ta m is , re ­
cu eillir  la  purée d an s une terrin e, ajouter le  
sucre v an illé , un œ u f en tier , et con tinu er de tra­
va iller  en  ajoutant un à un le s  7 jau n es ; fouetter  
séparém ent le s  b lan cs d ’œ u fs e t  la  crèm e ; in cor­
porer d ’abord la  crèm e e t  en su ite  le s  b lancs d ’œ u fs, 
en  sou levan t la  m asse  par d essu s le s  b lancs avec la  
sp a tu le .
Remarque. —  S i l’on n ’a  pas de m arrons g la c é s , 
on se  serv ira  de m arrons crus ép lu ch és ; le s  fa ire  
cuire a v ec  un peu  de la it ; on le s  p asse  au tam is et  
l ’on ajoute la  quan tité  de su cre n écessa ire  ; quant 
au reste , on p rocède com m e il e s t  d it p lus haut. 
(V oir au ssi l ’article M a r r o n ,  form ule 3 ,2 2 3 .)
S o u f f l é  d ’a m a n d e .  —  Formule 5,214.
E m p loyer :
Amandes douces..............................  grammes 250
Sucre en poudre..............................  — 250
Beurre fin........................................  — 30
Fécule................................................. — 25
Œufs.................... ..............................  nombre 12
Amandes amères  — 6
Lait..................................................... litres 3/4
Procédé. —  M onder le s  am an d es, le s  p iler au  
m ortier a v ec  un peu de su cre , m ettre  le  su cre, le  
la it  e t  le s  am an d es dans u ne cassero le  e t  faire  
cu ire un in sta n t. L ier a v ec  25  gram m es d e fécu le  
de pom m e de terre, le beurre, et fa ire cu ire. R eti­
rer du feu  e t  lorsque l ’appareil e s t  presque froid, 
lu i a jou ter-les jau n es d ’œ u fs  ; fouetter le s  b lancs  
et le s  incorporer à la  m a sse . C oucher l ’ap pareil 
d ans tro is  ou quatre p etite s  tim b ales à sou fflés ; 
fa ire cuire à feu  m od éré , poudrer de su cre à g la ce  
en sortan t du four e t  serv ir  de su ite.
S o u f f l é  à  l a  n o i s e t t e  p r a l i n é e .  —  For­
mule 5,215. — P réparer un appareil de n o isettes  
p ra lin ées, se lon  la  form ule 1 ,305 , vol. I I . , le s  p iler  
et  les cu ire a v ec  le  la it  com m e il est indiqué c i-  
d essu s, e t  procéder en su ite  en tout e t  pour tout 
com m e d ans la  form ule p récéd en te.
S o u f f l é s  a u x  f r u i t s .  —  On a, con trad icto ire­
m ent, c la ssé  sou s la  d én om in ation  gén éra le  à la 
russe tous le s  sou fflés ou le s  o m ele ttes  sou fflées à 
b ase de fru its, ce la  b ien  à to rt, p u isq u ’ils  son t  
d’o rig in e  fran çaise .
Fig . 1,089. F ig . 1,090. P e tite  timbale
Timbale évasée. " Coquille en a rgen t. en argent.
sortant du four et servir de suite. — On peut rem­
placer le kirsch par du- marasquin, de l’anisette, 
du curaçao ou du jus de fruit.
Soufflé à l ’orange. — Formule 5,211. — 
Employer :
Sucre concassé............................   grammes 250
Beurre f in ............................................... — 200
Sel fin....................................................... — 3
Oranges................................................   nombre 3
Œ ufs......................................................... — 15
Procédé. — Frotter les oranges sur le sucre de 
façon à le zester. Piler le sucre, le mettre dans une 
casserole avec le jus de deux oranges, les jaunes 
d’œufs et remuer sur le feu sans laisser bouillir ; 
retirer du feu en continuant de remuer jusqu’à ce 
que l’appareil soit presque froid. Battre les blancs, les 
incorporer avec précaution, coucher la masse dans 
deux timbales, les mettre dans un plafond conte­
nant un peu d’eau, de façon à  former un bain-marie 
évasé et faire cuire à four modéré pendant vingt- 
cinq minutes environ. Saupoudrer de sucre en sor­
tant du four et servir sur réchaud.
Soufflé au citron. — Formule 5,212. — Pro­
céder exactement comme il est indiqué ci-dessus, 
en remplaçant les oranges par des citrons. — Pal­
le même procédé on peut également en faire à la 
bigarade, etc.
Soufflé de m arrons à  la vanille. — For­
mule 5,213.
grammes 500
décilitres 3
nombre 8
Soufflé a u x  f ru its .  — Formule 5,216. — 
Aussi appelé soufflé ou omelette soufflée à la russe.
Employer :
Compote de fruits frais sans jus
passés au ta m is   ........... grammes 500
Sucre en poudre ................................... — 500
Blancs d’œ ufs.....................................  nombre 10
K irsch .................................................. décilitre 1 /2
Procédé général.—Travailler le sucre avec la pu­
rée de fruits et le kirsch ; battre les blancs, les incor­
porer à la mas­
se et dresser 
en pyramide 
dans les tim­
b ales. F a ire  „  . Fi° - . .P la t creux pour souffle à la russe.
cuire dequinze
à vingt-cinq minutes selon leur grosseur. Poudrer 
de sucre en sortant du four et servir chaud.
Remarque. — Pour éviter des répétitions, j’ai 
donné ici la formule générale ; on peut employer 
pour ce soufflé tous les fruits n’importe quels qu’ils 
soient; ils doivent être rendus en une purée fine 
passée au tamis de Venise. On peut aussi se servir 
do confitures ou de marmelades. On dosera le 
sucre selon l’acidité ou la douceur, des fruits ; il est 
nécessaire d’ajouter un peu d’alcool ; soit rhum, 
ou kirsch. On 
p o u rra , d ’a- 
prés ce pro- ■^,1E 
cédé, faire des 
soufflés de 
fra m b o ise s , 
fra ise s  c e r i-  b093.I l  d i s e s ,  V U ll Réchaud à  esprit pour soufflé.
ses, abricots,
pêches, prunes, airelles, melon, coing, pommes, 
poires, groseilles, ananas, etc. Dans la plupart 
d’entre eux on doit aussi se servir de zeste d’orange 
ou de citron et les aromatiser selon le fruit. On 
aura soin que la purée ne soit pas trop liquide.
Avec cet appareil, qui ne contient pas de jaunes 
d’oeufs, on peut également, dans les hôtels à table 
d’hôte, dresser de nombreux services, comme pour 
les omelettes soufflées. On dresse l’appareil sur 
des plats longs et on le décore avec la poche à 
douille. Il a l’avantage de pouvoir être dressé 
d’avance et le soufflé, une fois cuit, de ne pas 
tomber. Toutefois, s’il avait tendance à tomber par 
un défaut quelconque, on pourrait y remédier en 
y ajoutant un peu de fécule de pomme de terre 
que l’on agite à travers un tamis au-dessus des 
blancs au moment de les incorporer.
S o u f f l é s  g l a c é s ,  —  On peut aussi faire des en­
tremets glacés qui imitent parfaitement ies soufflés 
chauds. Ce sont des entremets de surprise d ’un 
effet toujours très agréable.
Soufflé g lacé au m arasquin . — Entremets 
froid. — Formule 5.217. — Employer :
Jaunes d’œ ufs......................................... Nombre 12
Œufs entiers.............................................  — 2
Sucre. ; .................................................. Grammes 500
Eau..........................................................Décilitres 8
Marasquin de Zar a ............'....................  — 2
Procédé. —- Fondre et clarifier le sucre avec 
l’eau ; mettre le tout dans une bassine ; fouetter 
sur un feu doux, jusqu’à ce que la masse soit 
épaisse et mousseuse ; la verser alors dans une 
timbale à soufflé jusqu’à hauteur des bords ; atta­
cher autour une bande de papier haute de cinq 
centimètres. Placer la timbale dans une caisse en 
fer-blanc et la faire sangler pendant trois heures 
dans la glace. Avant de servir semer sur le souf­
flé de la poudre de macarons passée au tamis 
pour lui donner l’apparence d’un soufflé ordinaire. 
— On peut donner à ce soufflé l’essence que l’on 
veut.
P etite s  ca isses  de soufflé g lacé (Haute
méthode). — Formule 5,218. — Employer :
Macarons................................................. nombre 12
Œufs en tiers............................................  — 12
Sucre concassé...................................... grammes 500
Lait frais ou crème fraîche..  litre 1/2
. Vanille.
Procédé. — Ecraser les macarons et les réserver 
sur une assiette. Mettre le sucre, le lait, la vanille 
et les jaunes dans une casserole sur le feu, travail­
ler sans laisser bouillir; laisser refroidir et mélan­
ger les blancs d’œufs fouettés ; mettre l’appareil 
dans des petites caisses de papier. Dresser celles-ci 
dans une boîte de fer blanc hermétiquement fer­
mée ; l’ensevelir dans la glace et la laisser frapper 
pendant deux heures. Au moment de servir, sau­
poudrer les soufflés de macarons écrasés. — Il est 
bien entendu que l’on peut parfumer à l’arome que 
l’on préfère.
Remarque générale. — Tous les soufflés dont 
l’appareil est à base de lait ou de crème sont sus­
ceptibles de retomber. Les soufflés dont les jaunes 
d’œufs ont été cuits pour servir à lier l’appareil, 
sont également sujets à s’affaisser ; tandis que ceux 
dont les jaunes ont été introduits à cru dans la 
masse et dont la cuisson s’opère dans le four, ré­
sistent davantage. Enfin, ils se maintiennent tout à
fait, lorsqu’il y a absence d’appareil liquide, et peu 
ou point de jaunes d’œufs, comme dans les soufflés 
aux fruits.
Lorsque la base de l’appareil n’est pas au lait 
on peut maintenir le soufflé en travaillant le sucre 
' avec les jaunes d’œufs, l’arome, et en faisant tomber 
la fécule à travers un tamis dans les blancs d’œufs 
au moment de les incorporer. On doit servir les 
soufflés sur des réchauds; il est aussi .préférable 
de les diviser en deux timbales au lieu d’une pour 
un service de dix personnes. Un soufflé moyen 
réussit toujours mieux qu’un trop grand ou un trop 
petit soufflé.
SOUI, s. m . — Autrefois on donnait ce nom à 
une consèrve de différents jus de viande, surtout 
de bœuf rôti, le tout fortement épicé. Ii est rem­
placé aujourd’hui par la glace de viande.
SOUPE, s. f .  All. Suppe , angl. soup ; rus. pa- 
khlebka ; ital. minestra , suppa. Etymologie con­
tradictoire : les uns la font venir de l’italien zuppa 
ou suppa, qui lui-même dérive du latin sapa ; d’au­
tres de l’allemand Suppe ; mais le mot national cel­
tique soidm, qui désignait la soupe, paraît être 
l’origine de cette expression. Ce n’est que plus tard 
que l’antonomase soupe, pour tranche de pain, 
eut droit de cité. C’est pourquoi l’on dit encore 
tremper la soupe, — Liquide plus ou moins épais 
que l’on obtient avec diverses substances, cuites 
ensemble dans une casserole avec de l’eau.
On distingue plusieurs genres de soupes : les 
soupes au lait, soupes au poisson, soupes à la 
viande, soupes aux légumes, soupes au pain, soupes 
au vin. On en fait des froides et des chaudes.
H y g iè n e . — La soupe est la forme alimentaire 
la plus commode et la plus heureuse que puisse 
réclamer l’organisme. Elle doit être le principal 
aliment de la deuxième enfance; et devrait, dans 
les villes surtout, où il y a absence de bon lait, 
être imposée deux fois par jour aux enfants jus­
qu’à l’âge de huit à dix ans ; de même que l’homme, 
dans le cours de sa vie, ne devrait jamais s’en 
priver. La soupe a l’avantage, sur son congénère 
le potage, de pouvoir s’approprier à l’état de l’in­
dividu. Depuis la panade légère à la biscotte de 
l’enfant, jusqu’à la soupe substantielle au poisson 
et à la viande, on peut la modifier indéfiniment. On 
l’obtiendra, rafraîchissante par la laitue, plus laxa­
tive par l’oseille, les feuilles de bettes et les épi­
nards ; elle sera dépurative, par la chicorée, dents- 
de-lion, cresson, orties fraîches et cochléaria.
Les soupes aux plantes potagères : choux, ca­
rottes, navets, pommes de terre, céleri-rave, etc., 
ont, par l’abondance des sels qu’elles contiennent, 
l’avantage immense pour les enfants de leur fournir, 
naturellement, la chaux nécessaire à l’organismo, 
indispensable à la constitution des os.
Soupe aux la itues. — Voir ce mot.
Soupe aux len tille s . — Voir ce mot.
Soupe à la M alm esbury. — Voir co mot.
Soupe à  l ’ita lienne. — Voir M i n e s t r a .
Soupe aux navets. — Voir ce mot.
Soupe à la  N esselrode. — Voir ce mot.
Soupe g ib lets. — Voir ce mot.
Soupe à l ’oignon. — Voir ce mot.
Soupe oille. — Voir ce mot.
Soupe olla podrida. — Voir ces mots.
Soupe Puchero. — Voir O l l a  p o d r i d a .
Soupe à  l ’oseille . — Voir ce mot.
Soupe ouka. — Voir co mot.
Soupe Oxtail. — Voir ce mot.
Soupe panade au la it. — Voir P a n a d e .
Soupe panade aux b isco tte s .—■ V. P a n a d e .
Soupe à  la  Parm entier. — Voir ce mot.
Soupe de p igeon. — Voir ce mot.
Soupe aux poireaux. — Voir ce mot.
Soupe au riz — Voir ce mot.
Soupe de m outon. — Voir M u t t o n - B r o t i i .
Soupe aux cer ises. — Voir Ce r is e s .
Remarque. — En outre des formules précédem­
ment renvoyées, on trouvera à chacun des mots 
des subtances la façon d’en préparer les soupes.
Les soupes de poissons ont également été toutes 
ou partie traitées à l’article potage. Néamoins 
en voici encore quelques-unes.
Soupe au foie de veau à  la saxonne. —
Formule 5,219.
Employer :
Foie de veau.......................................  grammes 250
Os de veau brisés..................................  — 250
Bourre................................................   — 125
Poivre blanc en grains concassés. — 5
Bouillon ou eau ..............................  1 litres 2
Oignons moyens-.................................  nombre 2
Poireaux.................................................. — 2
Racine de persil....................................  — 2
Branche de céleri..................................  — 1
Sel nécessaire.
Procédé. — Emincer finement Je foie de veau ; 
le poudrer copieusement de farine et le mettre dans 
une casserole contenant du beurre ; ajouter l’oi­
gnon haché, les poireaux, le persil et le céleri 
émincés et faire colorer vivement ; mouiller avec
le bouillon ou l’eau chaude ; ajouter le poivre, les 
os brisés, couvrir et laisser cuire lentement pen­
dant deux heures. Retirer les os et passer au 
tamis en pressant légèrement. Verser dans une 
soupière contenant des croûtons de pain frits. — 
Ces deux précédentes recettes ont été publiées par 
M. J. De Gouy. dans le journal La Cuisine. — 
Bruxelles.
S o u p e  a u  l a i t . — Dans le sens stricte du mot, 
ces sortes de soupes ne devraient renfermer diantre 
liquide que du lait; de là vient sans doute le pro­
verbe : monter comme nne soupe au lait, les 
soupes contenant moilié lait et moitié autre liquide 
ne montant pas.
Fig. 1,091. — Soupière e t assie tte  en porcelaine.
Soupe au la it à  la paysanne (Cuis, de cam­
pagne.) — Formule 5,220. — Tailler mince du 
pain rassis et le mettre dans la soupière; mettre 
sur le fer: une quantité relative de lait frais avec 
un peu de sucre et de sel, en ayant soin de ne pas 
laisser monter ; lorsqu’il a bouilli, le verser sur le 
pain dans la soupière, mettre le couvercle et lais­
ser tremper un instant.
Soupe ay. la it à ia  royale. — Formule 5,221. 
— Employer :
L ait.......................................................
Œ ufs ........................................
Laurier piqué d’un clou de girofle 
Sel et un peu de sucre.
Procédé. — Séparer les jaunes d’œufs des 
blancs et mettre les jaunes dans la soupière ; faire 
pocher les blancs à  l’étuve chaude avec une 
petite goutte de lait, assaisonner d’un peu de 
poivre blanc et de sel, comme un appareil à  
la royale. Pendant ce temps faire bouillir le lait 
dans un vase très épais et préalablement mouillé, 
(pour éviter, de brûler), avec la feuille de laurier, 
le sucre et le sel. Sortir la feuille de laurier, 
lier les jaunes d’œufs dans la soupière en versant du 
lait à  petites doses pour commencer. Démouler 
l’appareil aux blancs d’œufs sur un couvercle de
casserole, le tailler en losanges et les mettre dans 
la soupe.— Cette soupe, pour être parfaite, doit être 
faite avec du lait venant d’être trait. Facultative­
ment on peut y ajouter des croûtons de pain frits 
au beurre.
Soupe au la it à  la  sem oule. — Formule 
5,222. — Mouiller préalablement une casserole et 
mettre dedans un litre de lait, sel et soixante 
grammes de beurre fin. Mettre en ébullition et 
ajouter la semoule en pluie, eu quantité relative 
pour trois litres de liquide. Lorsqu’elle est cuite, 
ajouter deux litres de lait frais et faire bouillir.
Remarque. — On opère de la même façon pour 
la soupe au lait, au sagou, au tapioca et aux perles 
du Japon.
Soupe aux herbes (Déjmrative). — For­
mule 5,223. —• C’est au printemps que l’on doit 
se mettre au régime de cette soupe.
Procédé. — Eplucher, laver en quantité rela­
tive des dents-de-lion, des laitues, des sommités 
d’orties nouvelles, d’oseille, de cochléaria, de pour­
pier, de cresson et de cerfeuil. Hacher finement le 
tout ensemble à  l’exception du cresson.
Mettre de l’eau sur le feu, la saler ; lorsqu’elle 
est en ébullition ajouter les herbes, faire cuire cinq 
minutes ; au moment de servir, ajouter un fort 
morceau de beurre fin et le cresson haché. Verser 
le tout dans la soupière sur des croûtons de pains 
ou simplement des tranches. — On peut facultati- / 
vement lier cette soupe avec du lait, des jaunes 
d’œufs ou simplement de la .crème fraîche. Se 
prend pour premier déjeuner.
Soupe à l ’alénois. — Voir ce mot.
Soupe à la  bière. — Voir Form. -100 et 401.
Soupe à la  polonaise. — Voir B o r s c i i .
Soupe B u séga . — Voir ce mot.
Soupe aux choux. — Voir ce mot.
Soupe à la  portugaise. — Voir Cucino.
Soupe à  la D olgorouki. — Voir ce mot.
Soupe à la courge. — Voir ce mot.
Soupe garbure. — Voir ce mot.
Soupe de gribou is. — Voir ce mot.
Soupe de haricots. — Voir ce mot.
Soupe à la Jacobine. — Voir ce mot.
Soupe à la  Julienne. — Voir ce mot.
Soupe de garvance. — Voir ce mot.
B ouillabaisse . — Formule 5,224. — La 
bouillabaisse, qui n’est autre qii’une soupe où il y a 
à  boire et à manger, n’en constitue pas moins l’un 
des mets les plus originaux, les plus exquis, les
litres 3 
nombre G 
feuille 1
plus inimitables de la cuisine phocéenne, et, comme 
l’a dit. un poète dont le nom m’échappe, pour être 
parfaite elle doit être exécutée sous la brise mar­
seillaise :
La  B o u i l l a b a i s s e
D’ail? Il en faut un peu, rien que pour maintenir 
Le vrai principe ;
Mais très peu, je vous dis : un souffle, un souvenir 
Qui se dissipe?
De safran? Il en faut pas mal, et toutefois 
Pas trop encore...
Mais assez, cependant, pour qu’en trem pant les doigts 
Ca vous les dore?
De poisson ? 11 en faut. Mais poisson de fin goût 
Péché sur place,
Et langouste, et merlan, et saint-pierre, et surtout 
De la rascasse !
D’huile? Il en faut aussi. Mais soyez bien prudents, 
Que l’on arrive
A n’en m ettre pas plus qu’il tiendrait dedans 
L’œil d’une grive !
De thym , de rom arin, de fenouil, de persil ?
Que l’on en mette
Dans un sac bien noué, bien propret, bien gentil,
Qui vous appête !
Faites bouillir le tout. Découpez le pain frais 
En tranche épaisse...
[Avec mépris) Et peut-être qu’ainsi vous aurez, à peu près, 
La Bouillabaisse.
Mais pour qu’elle soit vraie, et bonne, et sans défaut 
— Une merveille ! —
Plus que poisson, safran, ail, fenouil... il lui faut 
L’air de Marseille !
J ’ai décrit à l’article b o u il l a b a is s e  (Voir ce 
mot) les méthodes selon le principe marseillais, 
fissayons maintenant de faire une bouillabaisse 
comme on peut la faire partout.
B ou illab a isse  à  la  parisienne. — Formule
5,225. — Parmi les poissons à écailles (les 
‘poissons à peau lisse et visqueuse doivent être 
rigoureusement proscrits) à chair blanche et ferme, 
de la même tendreté, de grosseur moyenne et de 
première fraîcheur, condition indispensable, on 
doit choisir : deux petites langoustes, et parties 
égales de chacun parmi les grondin, dorée, rascasse, 
barbue, rouget, cabillaud, merlan, vive, etc., autant 
d’espèces que possible. Habiller tous ces poissons, 
en supprimer la tête et la queue, les couper par 
tronçons d’égale grosseur, et les mettre dans le 
timbre sur la glace. Pour les amateurs il faut en 
moyenne trois cents grammes de poissons variés 
par personne.
Arracher le telson aux langoustes, avec lequel 
on entraîne le boyau intestinal et toute l’amertume
qu’il contient. Couper les antennes et les pattes 
aux langoustes qui doivent être vivantes ; on 
sépare les queues des troncs, on les coupe én 
tranche et on les met sur la glace avec les autres 
poissons. On coupe les coffres en deux en long, et 
on les met dans une casserole évasée avec un 
appareil mirepoix, vin blanc, débris de poissons, 
poivre concassé et sel, le tout mouillé avec un peu 
d’eau, de façon à obtenir un bon fumet de poisson,
trè s  réd u it. 
P e n d a n t ce 
temps on sort 
les coffres de 
langouste, on 
les pile au mor­
tier et on passe 
au tamis; on 
recueille la pu­
rée crémeuse 
et on la dépose 
dans un bol.
Four trois kilogr. de poisson, ciseler fine­
ment trois oignons moyens, quatre gousses d’ail ; 
les faire revenir dans un sautoir profond ; ajouter 
le jus de deux citrons ; une infusion de safran en 
feuilles, une pointe de piment ou cayenne, deux ou 
trois tomates rouges, pelées, égrenées et ciselées 
finement ; ou, à défaut, un peu de purée de tomates 
d’Italie conservée ; ajouter alors le poisson, la 
purée crémeuse des coffres et submerger avec le 
fumet qu’on a préparé ; s’assurer si elle est salée à 
point ; couvrir la casserole et la mettre en plein 
feu ; à la première ébullition la découvrir, pour lui 
permettre de s’abaisser par l’évaporation pendant
Fig. 1,095. — Soupière en argent.
Fig. 1,096. — Soupières évasées pour soupe de poisson.
quinze à dix-huit minutes, le temps nécessaire à sa 
cuisson.
Mettre dans un plat creux ou un légumier une 
ou deux tranches de pain, par personne, d’environ 
un centimètres d’épaisseur ; les arroser avec la 
partie grasse qu’on enlèvera sur la bouillabaisse ; 
tourner les tranches et décanter dessus en passant 
à travers un tamis les trois quarts du bouillon de 
la bouillabaisse. Dresser le poisson dans un autre 
petit plat creux et servir en même temps.
Remarque. — Tous les poissons que je viens 
d’indiquer ne sont pus strictement nécessaires ; 
avec une langouste vivante ou des écrevisses ; 
quelques poissons à chair ferme : turbot, barbue, 
merlan, vive, rouget, que l’on trouve un peu par­
tout, on sauve les apparences d’une bouillabaisse, 
si elle est bien faite. L’art de faire la bouillabaisse, 
ailleurs que sur le littoral de la Méditerranée, con­
siste à faire un bon fumet de poisson, à ne se servir 
que de la décoction du safran en feuille pour échap­
per à la falsification, qui communique un très mau­
vais goût, et à n’employer que du poisson très frais.
Il est aussi très important de suffisamment rele­
ver le fumet de poisson par les épices : l’ail, le 
piment et le safran sont les trois agents qui doi­
vent la relever de concert harmonieux et essentiel. 
En mouillant lorsqu’on met le poisson sur le feu 
l’assaisonnement doit être parfait ; on s’assure donc 
à ce moment de l’état de sel. Un cuisinier expéri­
menté et savoriste ne touche plus à la bouilla­
baisse, que pour la dresser, étant certain de son 
exquisité.
Soupe à la  b ière à l ’allem ande. — Form ule
5,226. — Les doses suivantes sont pour un ser­
vice ou dix personnes.
Employer :
Sucre en p o u d re ...................................Grammes 2v5
Fécule..........................................................  — 10
Bière blonde................................................Litres 3
Crème fraîche légère ......................... Décilitre 1
Jaunes d’œufs............................................Nombre 8
Cannelle........................................................Bâton 1
Procédé. — Mettre la bière sur le feu dans une 
casserole avec le sucre et la faire chaufier jusqu’à 
l ’ébullition. Pendant ce temps, délayer dans la 
soupière les jaunes d’œufs, la crème, la fécule et 
le sucre ; verser dessus la bière bouillante et re­
tirer le bâton de cannelle ; ajouter des croûtons de 
pain frits au beurre clarifié. — Cette soupe, de 
même que celles déjà décrites au mot bière, sont 
très estimées en Allemagne.
Soupe au v in  blanc à l ’allem ande. — For­
mule 5,227.
Employer : *
Vin blanc sec............................................ Litre 1
Sucre concassé Grammes 125
Fécule........................................................ — 30
Zeste de c i tro n  Nombre 1/2
Jaunes d’œufs...................................... — 4
Cannelle......................................................Bâton 1/2
Procédé. — Mettre le vin blanc dans une cas­
serole sur le feu et en réserver un demi-verre ;
1,007. — Soupière en u rgen t repoussé.
ajouter le zeste, la cannelle et le sucre ; faire 
bouillir et ajouter en remuant la fécule préalable­
ment délayée avec le vin blanc réservé. Couvrir 
et tenir au chaud, sur le coin du fourneau. D’autre 
part, délayer dans la soupière les jaunes d’œufs 
et le beurre et passer la soupe sur la liaison en re­
muant. On peut facultativement ajouter de minces 
tranches de pain rôties au four et poudrées de 
sucre.
Soupe à l ’écossa ise  ( Cocky-leeky-soup) . — 
De cocky, coq, et leekij, poireau ; soupe au coq et 
aux poireaux. — Form ule 5,228.
Procédé. —• Préparer un pot-au-feu avec une 
poule, ou de préférence un vieux coq; un jarret de 
jambon anglais 
et un jarret de 
veau ; le to u t 
g a rn i ,  ap rès  
av o ir  écum é, 
d’une tête de cé­
leri, d’un navet, 
carottes, oignon 
clouté et le sel 
nécessaire. D’au­
tre part, couper 
des b lancs de 
poireaux en morceaux de trois centimètres de lon­
gueur, les fendre en long et les faire cuire dans une 
petite casserole avec du bouillon.; lorsque le céleri 
est cuit, le couper en morceaux d’un centimètre 
d’épaisseur et de trois de longueur. Les mettre 
avec les poireaux et les maintenir au chaud. Lors­
que les viandes sont cuites, escaloper les poitrines 
du coq et le jambon, les déposer dans la soupière 
et verser 1>bouillon dessus.
Soupe de g r o u s s e s . — Voir la formule 
4.435.
Soupe P istou  (Culs, marseillaise), de pestar, 
piler, ou pilon, mouleire). — Form ule 5,229. 
— On emploie, pour quatre litres d’eau, un kilo de 
pommes de terre épluchées, le même poids de 
haricots verts ou blancs frais, trois ou quatre 
tomates, pelées, égrenées, ciselées, sel, poivre 
blanc ; couvrir la casserole et laisser cuire ; lorsque 
la soupe est cuite, écraser les pommes de terre et 
ajouter cent vingt-cinq grammes de vermicelle 
frais ; remuer souvent pour ne pas laisser attacher 
au fond.
D’autre part, piler au mortier six gousses d’ail, 
une branche de basilic frais, le tout arrosé d’huile 
d’olive; recueillir le tout en ajoutant dans le mor-
D 1C T. d 'h y o i é n e  a l i m e n t a i r e . 230
tier une cuillerée ou deux do soupe pour bien 
détacher les ingrédients, et ajouter le tout à la 
soupe avec une forte quantité de fromage de Hol­
lande râpé.
< V Fig. 1,098. — Sourcillier (Clinus).
S o u p e  de crouset, {Guis.provençale). D’après 
Morard, de : crous, croix, à cause des sections 
cruciales qu’on fait en coupant cette pâte.
Formule 5,230. — Préparer une pâte à nouille 
ferme, selon la formule 3,553; la découper en 
carrés de trois à quatre centimètres, les faire cuire 
huit à dix minutes dans l’eau salée, les retirer, les 
égoutter et les mettre par couches dans des plats, 
ne saupoudrant chaque rangée de poivre, de noix 
muscade et fromage, le tout haché ou pulvérisé, 
et faire gratiner. On arrose avec du bouillon ou de 
l’eau salée, grassement beurré. — Cette soupe est le 
mets traditionnel des repas de famille et particu­
lièrement de celui de la veille de Noël dans le Var, 
la haute Provence et le Dauphiné.
S ou p e  au x  m o rille s . — Formule 5,231. — 
Aussitôt cueillies couper les morilles fraîches en
deux ou quatre morceaux ;
Fig . 1 ,09 9 . — soupière à  pieds, casserole avec une bou­
teille de vin blanc, du 
beurre, du sel et du poivre. D’autre part, faire 
cuire à blanc trois cuillerées de farine dans du 
beurre; mouiller avec trois ou quatre litres d’eau, 
saler, poivrer, et aussitôt que les morilles sont en 
ébullition, mélanger le tout. Laisser cuire. Au 
moment de servir, lier la soupe avec cinq ou six 
jaunes d’œufs et du beurre fin.
T sc h o u tsc h in a  {Soupe froicle). — Formule
5,232. — Aussi appelée Tschipounicha. Cette 
soupe est très usitée en Russie méridionale, Cau­
case et la Crimée.
Procédé. — Mettre dans une casserole, sur la 
glace, une bonne cuillérée de moutarde russe et un 
peu de moutarde ordinaire, puis une forte poignée 
de raifort râpé, un peu de fenouil haché, des con­
combres taillés en petits dés, sel, sucre, le tout 
délayé avec deux litres de Kisselé Schy (Voir ce 
mot), puis ajouter des queues d’écrevisses coupées 
en deux, des escalopes de soadac, sandre, de 
siffuis, lavaret, truite, perche, cuits à l’eau salée, 
sans peau et sans arête, et refroidis. Ajouter aussi 
un gros morceau de glace-. Servir en même temps 
une asuettée d’oignons verts ciselés. On doit avoir 
soin, en dressant le potage dans les assiettes, que 
toutes les garnitures soient bien réparties.
B a tv in ia  {Soupe froide). — V. POTAGE FROID.
O k ro ch k a  {Soupe froide). — Voir ce mot.
K lodn ich  {Soupe froide). — Voir ce mot.
SOUPIR, s. ni. — Nom donné à une pâtisserie 
fondante que l’on prépare de la façon suivante :
S o u p irs  {Pâtisserie de détail). — FonmUe
5.233. — Foncer des petits moules à tartelette 
avec de la pâte sucrée; les garnir de crème 
d’amande, dresser dessus de la meringue italienne 
en forme de poire; imiter le pédoncule avec un 
filet d’angélique. Glacer au fondant de diverses 
couleurs.
SOURCILLIER, s. m. — Nom vulgaire d’une 
espèce de poisson de la famille des Gobioïdcs, du 
genre Clinus. On en distingue plusieurs variétés 
qui habitent la Méditerranée. Le G. variolé et le 
C. sourcillier, qui nous occupe (fig. 1,098). Sa chair 
blanche e( délicate se traite comme celle du rouget.
SOURY, s. 7n. — Nom indien du vin de coco. 
(Voir ce mot.)
SOUS-NOIX, s. f .  — Dans le bœuf, le mouton 
et le veau, le morceau qui se trouve sous la noix.
SOUVAROFF {Souvat'oio). — Nom d’un cé­
lèbre général russe né à Moscou en 1729 et mort 
en 1800. On a donné son nom à la petite pâtisserie, 
suivante :
S o u v aro fï {Pâtisserie de détail). — Formule
5.234. — Foncer des petits moules à tartelettes 
avec de la pâte sucrée; les emplir avec de la mar­
melade d’abricot, les recouvrir avec la même pâte; 
les sonder, les piquer, les cuire à four chaud et 
les glacer en les sortant du four.
SPAGHETTI, s. m. — Nom que les Italiens 
donnent aux plus petits des macaroni. (Voir ce 
mot.)
SPANN, s. m. — Mesure de capacité suédoise 
de la contenance de 732 litres.
SPARE, s. m . —- Nom donné à un groupe de 
poissons acanthoptérygiens, formant la famille des 
sparoïdes et dont les genres principaux sont la 
sargue, la dorade, le paged, le dentex, etc.
SPATULE, s. f .  — Sorte de cuillère de bois 
aplatie d’un côté et formant le manche de l’autre, 
dont les pharmaciens, les confiseurs et les cuisi­
niers se servent pour réduire les substances ali­
mentaires ; on en fait en cuivre, en fer étamé, en 
métal argenté, en ivoire et en bois ; il y en a de 
toutes les dimensions.
Spatule se dit aussi d’un oiseau aquatique de 
la Louisiane, dont la chair est très estimée ; 011 
l’appelle ainsi à cause de la forme de son bec aplati.
SPHYRÈNE, s. / .  — Poisson de la Méditerra­
née, Eivos sphyryrœna, de Linné : nom qui a été 
emprunté au quinzième siècle aux ichthyologistes 
grecs. En Italie, on l’appelle spëtto; en français il 
prend quelquefois le nom despet ou brochet de mer\ 
il atteint une longueur d’environ quatre-vingts cen­
timètres.
Il tient le milieu entre le cabillaud et le brochet. 
Sa chair blanche, ferme, est de facile digestion. 
Pour sa préparation culinaire voir B i î o c h e t  . 
Dans quelques espèces de ce poisson, à certaines 
époques, la chair est considérée comme véné­
neuse.
SPIRITUEUX, EUSE, adj. Spirituosus, de spi- 
ritus, esprit ; ail. Spirituôs, geistig ; angl. spiri­
tuous ; ital. spiritoso ; esp. espirituoso. — Se dit 
de tous les alcools ou des liquides qui eu contien­
nent. (Voir A l c o o l .)
SPONDYLE, s. m. — Mollusque bivalve, voisin 
de l’huître par sa conformation, et dont les coquil­
les, hérissées de piquants, sont de couleurs très 
belles et très variées. Il est commun en Italie où 
ou le mange comme les huîtres.
SPONGADE, s. f .  — Non italien du sorbet. 
(Voir ce mot.)
SPRUCE BEER, s. / . — Bière anglaise et amé­
ricaine, préparée avec une décoction de bourgeons
de sapinette, Picea nigra, à laquelle on ajoute de 
la mélasse et qu’on abandonne à la fermentation.
SQUALE, s. m. (Squalas acanthias). — Genre 
de poissons chondroptérygiens, très voraces, dont 
les espèces eu sont considérables : le requin , la
Fig. 1,100. — Brochet de mer ou sphyrène.
roussette, \'aiguillât appartiennent à ce genre qui 
ne renferme que des poissons dont la taille peut 
atteindre un mètre quatre-vingts centimètres. Leur 
chair dure se prépare comme celle de l’anguille 
de mer.
SQUILLE, s. f .  (Squilla). — De l’esp. et l’ital. 
langoustino ; aussi appelée crevette de m er , mante 
de mer. — Genre de crustacés de l’ordre des 
Slomapodes, de la famille des Unicuirassés et de 
la tribu des Squilliens ; elle a l’aspect d’une grosso 
crevette et mesure avec ses antennes environ 25 
centimètres de longueur. Sa bisque décarapacée 
est de la grosseur d’un doigt ou du pouce.
Fig. 1,101. — Squale ponctué.
Les Romains en étaient très friands, d’après le 
passage du banquet des sophistes. (Voir ApiciüS.)
Les langoustines se préparent comme les écre­
visses et les homards et constituent une belle et 
luxuriante garniture pour les poissons. On les 
pêche sur les côtes d’Espagne et d’Italie et dans la 
Manche; on en voit rarement sur le marché de 
Paris. Dans les moments où elles sont rares, elles 
valent de 30 à 40 francs le kilogramme. C’est 
de février en mai que ce crustacé est meilleur.
STACHYS, s. m. p l. — Genre de plante qui 
porte aussi le nom français d 'Epiaire, famille des 
labiées, tribu de Stachydées à laquelle il donne 
son nom.
STE 1832 STE
Fig  1,103 
Stacbys ou Crosnes du Japon.
On en distingue un grand nombre d’espèces ; 
l’une d’elles le stachys tuberi fe r  a, on stachys pa­
lustris de Linné, croît dans les lieux humides ; elle 
a été déversée sur le 
marché de Paris sous le 
nom vulgaire de crosne 
du Japon. Comme la 
truffe, ses propriétés ali­
mentaires ont été décou­
vertes par les porcs qui 
en sont très friands. La 
pulpe du stachys, blanche 
et fade, a besoin d’être 
relevée. On l’emploie pour 
garnitures ; on en prépare 
aussi des m ixed pickles ; 
on le confit au vinaigre comme le cornichon et on 
en fait des purées et des potages.
STÉARINE, s. f .  All. Stearin ; angl. stearine ; 
ital stearina ; esp. estearina. — Substance grasse, 
solide, décou vertepar Chevreul. Sa formule classique 
est G114 H110 O12; on l’obtient en fondant du suif dans 
l’essence de térébenthine dans laquelle elle reste 
dissoute ; cette solution, traitée, par l’eau, donne 
la stéarine qui, purifiée par plusieurs cristallisa­
tions dans l’éther, est blanche, cristallisable en 
petites aiguilles, fusible à 71°, insoluble dans l’eau, 
soluble dans l’alcool et l’éther.
C’est à la stéarine qu’est due la solidité des 
graisses animales ; et, partant, plus la graisse est 
solide plus elle en contient. La tristearine, obte­
nue artificiellement par M. Berthelot, est iden­
tique à ia  stéarine naturelle; elle peut servir comme 
cette dernière aux mêmes usages d’ornementation 
culinaire.
E m p lo i de  la  s té a r in e . — Formule 5,235. — 
On se procure chez un marchand de produits chi­
miques de la stéarine naturelle ; à défaut de celle- 
ci on peut employer la belle bougie, on la fait fondre 
doucement au bain-marie, on la retire du feu et on 
la remue jusqu’à ce qu’elle soit de couleur laitée ; 
on la coule alors dans les moules.
Selon le sujet que l’on veut couler on peut y 
ajouter un peu de paraffine et du blanc de baleine 
à dose plus ou moins forte, selon qu’on veut l’obte­
nir plus mate ou plus diaphane. Lorsqu’on veut 
s’en servir une deuxième fois, il est important d’y 
ajouter de la nouvelle stéarine pour maintenir sa 
blancheur ; à moins qu’elle soit coloriée, ce qui 
arrive rarement, la blancheur étant de meilleur 
goûtj
Clarification de la stéarine. — Formule 
5,236. — Lorsque la stéarine a été coloriée, on peut 
lui redonner sa blancheur naturelle de la façon sui­
vante :
Procédé. — Mettre dans une casserole un peu 
de chaux éteinte, de l’eau, du noir animal et quel­
ques gouttes d’acide sulfurique ; mettre la stéarine, 
soumettre à l’ébullition douce jusqu’à réduction de 
l’eau; laisser reposer et décanter à travers un 
linge.
STERLET, s. m. (Acipenser Ruthenus, L.) 
Rus. sterlédié. — Le sterlet est l’une des plus 
belles variétés de l’esturgeon (Voir ce mot). Il se 
distingue des autres espèces par sa livrée et la su­
périorité de sa chair. Il habite l’Océan, la Méditer­
ranée, la mer Rouge, la mer Noire, la Baltique et 
la mer Caspienne. Il remonte en troupes les grands 
fleuves, le Danube, l’Elbe, l’Oder, le Rhin, le Pô, 
le Volga et le Don.
En Russie, le sterlet est considéré comme le 
meilleur des poissons, il est aussi le plus cher; 
il y en a qui se payent jusqu’à quatre-vingts rou­
bles (350 francs). La réputation qu’a le sterlet dans 
le Nord, engagea le roi de Suède Frédéric Ier, à le 
multiplier dans les lacs de son pays, et le roi de 
Prusse Frédéric II à l’introduire en Poméranie et 
dans la marche de Brandebourg. En Russie, il y en 
a plusieurs variétés, mais le plus beau et le plus fin 
se reconnaît à la nuance jaune du ventre. On 
l’achète vivant toute l’année, venant du lac Ladoga 
ou du Volga. . «
S ter le t froid à l ’Im périale (Haute cuis, 
russe). — Formule 5,231. — Le sterlet tué, vidé, 
on extrait le nerf de l’épine dorsale, puis on le 
farcit avec la farce ainsi préparée :
La farce. — On prépare en quantité suffisante 
une égale partie de saumon, de soudac et de filet 
de volaille. Le saumon est salé, poivré, poché au 
beurre dans un sautoir avec du vin blanc, jus de 
champignon et passé au tamis ; le soudac et les 
filets de volaille sont pilés, à l’état cru, séparé­
ment et passés au tamis et mélangés ensuite. 
On assaisonne de sel, poivre blanc, d’un peu de 
cayenne, de façon qu’elle soit un peu relevée; on 
ajoute moitié beurre fin et moitié beurre d’écrevisse 
dans la proportion d’un tiers de beurre pour deux 
tiers de farce ; les beurres sont ramollis à l’état de 
pommade, de la même consistante que la farce ; on 
travaille le tout au mortier en ajoutant de la crème 
fraîche, de façon à obtenir une farce homogène,
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Fig. 1,103 (Formule 5,237).
A. Groupe de côtelettes de s te r le t placées à  blanc, revêtues d’une pa tte  d’écrevisse. R et J .
Queues de langoustes entières,
limpide. — C et I. Deux timbales de farce à  s te rle t pochées, glacées à  blanc e t  surmontées 
d’une grosse olive. — D e t H . Filet de sterlet taillé en poire glacé à  brun, avec une gelée 
de poisson à  la sauce d ’anchois. — E  e t G. Boudin de poisson au beurre, glacé à  blanc. — 
F . Buisson de queues d'écrevisses glacées transparen t. — K. Mousse de pain de poisson 
passé au tam is.
légère, relevée, de couleur rose, appétissante. On 
ajoute à cette farce des trufïes épluchées coupées 
en gros dés. On en farcit alors le sterlet et on en 
coud toutes les ouvertures.
La cuisson. — On fait cuire le sterlet dans un 
court-bouillon au vin blanc sec coupé de moitié 
d ’eau e t g a rn  
d ’un a p p a re il 
M irepoix . Le 
co u rt-b o u illo n  
doit à  peine sub­
merger le pois­
son, de manière 
à  l’obtenir le plus 
concentré possi­
ble. On le soumet 
à  l’ébullition, on 
le retire et on le 
laisse frémir dou­
cement en l’ar­
rosant souvent et 
en maintenant la 
poissonnière fer­
mée. Pour cuire 
un gros sterlet il faut de deux heures à deux heures 
et demie. Le poisson étant cuit, on lève la grille ; 
on retire la ficelle et on enlève la peau du poisson; 
on décante tout ou partie du court-bouillon qui se 
présente sous un aspect jaunâtre ; on replace le 
sterlet dans la poissonnière et on l’y laisse refroidir.
La gelée chaufroid. — Le fond de cuisson que 
l’on a retiré est allongé avec de la gelée de poisson 
e t c la rifié  
avec du ca- 
viaret blancs 
d’ceufs ; cette 
gelée, d’ex­
cellent goût, 
sert, au mo­
ment de se 
coaguler, à 
g la c e r  le 
sterlet et les 
garn itu res; 
on en prépa­
re une partie
limpide, l’autre blanchie avec du lait, et la troi­
sième brune.
Le dressage. — On prépare un fond de plat 
gai ni de ciment de riz que l’on place sur un plat de 
la longueur du poisson; on coupe le sterlet par 
darnes et on le dresse d’aplomb sur le fond du plat.
, 
écoupées, remises à  leur
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Fig. 1,104 [Formule 5,238).
A. P a in  d’écrevisses poussé en vermicelle. — B. Côtelettes de sterle t chaufroitées. — C. Côtelettes de farce aux 
truffes hachées. — D. Escalopes de tru ite  à  la mayonnaise glacée. — E . Queues d’écrevisses glacées en 
bouquet. — F . Tom ates en tranches salées e t pimentées. Enfin, toutes ces garnitures sont entourées d'un 
cordon de croûton de gelée.
On place le plat sur la glace et on glace alors le 
sterlet avec la gelée limpide pour permettre aux 
darnes de laisser entrevoir le sourire d’un rose 
tendre de la farce truffée aux perles noires se 
détachant comme des grains de beauté sur des 
lèvres roses. L’opération du glaçage doit se ré­
péter par inter­
valles de quelques 
minutes au moins 
une dizaine de 
fois, de sorte que 
le p o isso n  es t 
d’un transparent 
très brillant. Se­
lon leur genre, les 
garnitures sont 
glacées limpide, 
blanche on brune 
séparém ent. La 
garniture se corn 
pose d’une bor­
dure de ciment 
de riz  b lan c  
croûtonnée exté­
rieurement de gelée brune et blanche. A la tête du 
poisson un groupe de côtelettes de sterlet, glacées à 
blanc, revêtues d’une patte d’ècrevisse ; de queues 
de langoustes entières, découpées et glacées à leur 
juxtaposition ; de timbales de farce à sterlet po­
chées, glacées et surmontées d’une grosse olive ; 
de filets de sterlet taillés en poires glacés à brun 
avec une gelée de poisson à la sauce d’anchois, les
deux bouts 
pointus sont 
rapprochés 
de façon à 
former une 
massue; de 
boudins de 
po isso n  au 
beurre, gla­
cés à blanc; 
de buissons 
de queues 
d’éc revisses 
glacées tran­
sparent ; enfin, à la queue du sterlet, un pain 
de poisson passé au gros tamis, formant vermi­
celle et mousse. Le tout doit être exquis, le dres­
sage régulier et d’une fraîcheur rigoureuse. L’ar­
tiste auquel est confié ce soin doit s’arranger pour 
ser.-ir le sterlet aussitôt le glaçage terminé.
Œufs fra is ......................................... nombreCette pièce est accompagnée de saucières conte­
nant de la mayonnaise aux piccalilly hachés ; de 
sauce piccalylli et de ravigote, le tout séparé. Ce 
mets, dont il m’a été impossible de rendre le des­
sin plus précis, est d’une richesse somptueuse à son 
état naturel. — Comme on le voit, en Russie, on s’at­
tache plus au luxe et à l’abondance des garnitures 
qu’à un surcroît inutile d’attelets. (Servi par Eug. 
Krantz à la Cour de Russie).
S ter le t en galantine pour buffet de bal
(Haute cuis, russe). — Formule 5,238. — Le 
sterlet dont je représente la figure était d’une 
grosseur prodigieuse : un mètre quatre-vingts ; il 
n’a pas fourni moins de vingt-trois grosses darnes. 
On procède par la même méthode que pour le 
sterlet à l’impériale, à l’exception que l’on ajoute 
à la farce sus-indiquée des pistaches mondées ; pour 
le restant, le procédé est exactement le même.
Il est garni d’un pain d’écre visses au beurre, 
poussé à la seringue avec douille à vermicelle, 
imitant le vésigha ; de côtelettes de sterlet glacées au 
chaufroid de poisson à la sauce d’anchois ; de côte­
lettes de farce de poisson aux truffes hachées et 
glacées ; d’escalopes de truites à la sauce ma­
yonnaise glacée ; de queues d'écrevisses en bou­
quets glacés ; de tomates en tranches salées et 
pimentées ; dé queues de homard glacées ; le tout 
couronné d’un cordon de croûtons de gelée faite 
avec le fond du poisson. Le sterlet est également 
glacé avec une gelée transparente.
jRemarque. — On prépare le sterlet à toutes les 
méthodes usitées pour l’esturgeon, le saumon et la 
perche à la russe. On y ajoute le plus souvent du 
jus de concombres salés, au lieu de sel ordinaire.
STILTON (Fromage de). — L’un des fromages 
les plus estimés en Angleterre ; sa formo est cylin­
drique ; sa pâte, d’un blanc jaunâtre, se marbre de 
filets bleuâtres en vieillissant. (Voir F r o m a g e . )
STOCKFISH, s. m . — L’un des noms allemands 
de la morue. (Voir C a b i l l a u d  et M o r u e . )
STOLZ, s. m . p l. —  En Autriche, on appelle 
ainsi une pâtisserie sèche dont la formule est la 
suivante :
Stolz (Pâtis, viennoise). — Formule 5,230. — 
Employer :
Farine tam isée...................................  grammes 500
Sucre........................................................  — 125
Beurre fin................................................  — 150
Raisins mélangés..................................  — 60
Lait tiède...................................   décilitres 3
Un peu de levure.
Procédé. — Faire le levain avec un quart de la 
farine et du lait ; aussitôt levé, pétrir le- tout avec 
le sucre, le beurre, les raisins, les œufs et une 
quantité suffisante de lait pour faire une pâte assez 
ferme. Cette opération se fait le soir. Le lende­
main, on fraiso et on diviso par petits morceaux 
de la grosseur d’un cigare et on en forme des tres­
ses; on les laisse lever sur les plaques, un les 
fait cuire à  four moyen ; on les poudre de sucre en 
les sortant du four.
STORAX, s. m. (Storax calamité). — Autrefois 
styrax. All. et augi. Storax;  ital. storace ; esp. 
estoraque. — Le storax calamité n’est autre que 
l’ancien styrax.
Le storax découle naturellement ou par incision 
de VAliboufier, ou styrax ofßcinalis, L.; c’est un 
stimulant fort agréable, mais il est rare ; en phar­
macie on le remplace généralement par le baume 
de tolu ; il fait partie des condiments aphrodisia­
ques de la cuisine orientale.
STRACCHINO, s. m. — Fromage d’Italie qui 
se fabrique aux environs de Milan. (Voir F ro­
m a g e .)
STRITZEL, s. m . — Gâteau classique pour la 
Noël autrichienne.
S tr i tz e l  (Pâtis, autrichienne). — Formule
5,240.
Employer :
Farine tam isée............................  kilogrammes 1
Sucre en morceaux.......................  grammes 60
Sel fin .................................................  — 10
Levure de bière................................  — 15
Beurre fin ..........................................  — 250
Raisins de Malaga et Smyrne — 125
Œufs fra is .......................................  nombre 6
C itro n ................................................  — 2
Lait tiède ........................................ litre 1/2
Un peu de muscade rapé et cumin en grains.
Procédé. — Faire le levain avec un quart de 
la farine, un peu de lait, la levure, le sel, le sucre, 
la muscade et un peu de beurre. Laisser lever. 
Eplucher les raisins; rompre alors la pâte en ajou­
tant les œufs, le restant du beurre, les raisins et 
travaillant comme la brioche, en ayant soin de la 
maintenir plus ferme. Laisser lever encore.
Rompre de nouveau la pâte sur le tour ; la di­
viser par parties ; il en faut neuf pour former un 
stritzel ; quatre grandes, trois moyennes et deux
petites. Rouler toutes ces parties en fuseaux de la 
môme longueur et faire une natte avec les quatre 
grandes parties ; la poser sur une plaque ; faire 
une autre natte avec les trois parties moyennes et 
la poser sur la première. Rouler sur elles-mêmes 
les deux autres parties et les mettre sur les autres 
tresses. Souder les extrémités ; laisser lever un 
peu, dorer le tout, saupoudrer de sel en grains, 
de cumin et faire cuire. S'ils sont gros, on les 
coupe en (ranches et on les fait légèrement griller.
STROMATÉE (S tr o m a te u s — Genre de pois­
sons acanthoptérygiens, de la famille des scombé- 
roïdes, renfermant un grand nombre d’espèces, 
dont l’une, le stromateus fiatala (Voir P i a t o l e ) ,  
habite la Méditerranée ; celle qui fournit la chair 
la plus délicate habite la mer des Indes, où les 
colons français la désignent sous les noms de 
Pamples ou Pambes. (Voir ce mot.)
Sa chair est plus délicate que le turbot et la bar­
bue, elle peut subir les mêmes préparations culinaires 
que ces derniers, la sole, etc.
STRAW CHEESE. — De straw, paille, et 
clieese, fromage ; pailles au fromage. — Petite 
pâtisserie chaude très estimée on Angleterre et 
dont la formule suit :
C heese straw s (Pâtis, anglaise). — For­
mule 5,241. — Mélanger dans un peu de farine, 
un peu de poivre de Cayenne ; râper en quantités 
égales du fromage parmesan et gruyère de premier 
choix. Abaisser du feuilletage ; poudrer chaque tour 
avec un peu de fromage et de farine condimentée ; 
donner ainsi huit tours ; laisser reposer un instant 
en dernier lieu, abaisser la pâte à 3 millimetres de 
hauteur ; avec la lame d’un couteau en couper de 
petits filets carrés longs de 12 centimètres ; les ali­
gner sur une plaque beurrée, les faire cuire vive­
ment, les détacher avec la lame du couteau et les 
dresser on pyramide sur serviette. — Ils accom­
pagnent généralement le thé.
STRUDEL, s. m. — Sorte do gâteau national 
bavarois, qui se prépare de la façon suivante :
Strudel. — Formule 5,242. — Préparer une 
pâte à nouilles au beurre selon la formule 3,554. 
Allonger cette pâte en la tirant au coin de la table 
sur toutes ses surfaces, de façon à la rendre le plus 
mince possible. La diviser en carrés longs très 
réguliers.
Pendant ce temps on aura coupé en petits dés la 
pulpe d’une douzaine de pommes que l ’on dépose
dans une terrine avec du sucre en poudre, du rai­
sin de Corinthe épluché, des amandes hachées, de 
la cannelle en poudre et un peu de cognac ; mettre 
sur chaque carré de nouille un peu de cet appa­
reil ; en humecter les bords, les rouler sur eux- 
mêmes à. la façon d’un petit rouleau allongé et 
souder les extrémités; les aligner dans un sautoir 
beurré. Passer sur chaque rouleau un pinceau 
trempé dans du beurre fondu ; les dorer ensuite, 
ajouter un peu de lait et les faire pocher au four la 
casserole couverclée. Lorsque les gâteaux sont 
cuits, le lait doit être réduit. Les saupoudrer de 
sucre en les sortant du four et servir chaud.
V /
Fig. 1,105. — Stvom atéc des Indès.
STRUTHIOPHAGE, s. m. — Qui fait de la 
chair d’autruche sa principale nourriture.
STSCHI. — Voir P o t a g e  t s c h i .
SUBLET, s. m. — Petit poisson acanthopté- 
rygien osseux, dont le museau est protractile, et 
qu’on trouve sur les côtes dans la Méditerranée; 
on le mange frit ou grillé, sa chair est estimée.
SUCET, s. m . — Espèce de petite lamproie de 
rivière. (Voir L a m p r o ie .)
SUCRE, s. vi. (Saœharum). — All. Zucker; 
angl. sugar; rus. sakhar; ital. zucchero; esp. 
azucar. — Principe neutre non azoté, de saveur 
douce et soluble dans l’eau.
Les anciens 110 connurent point le sucre. Salo­
mon est le premier qui mentionne la canne à sucre 
qu’il dénomme canne aromatique parce qu’on se 
servait de son miel autant pour édulcorer que pour 
les offrandes divines, corn me de l’encens (Cant., IV, 
14); Dioscoride le nomme miel de roseaux, qui, 
avec le miel des abeilles, la manne du tamaris et 
la fabuleuse manne de la vallée de Sin furent les 
seuls édulcorants des anciens jusqu’à ce que les 
I conquêtes d’Alexandre, 336 avant le Christ, firent
connaître la canne à sucre eux Grecs qui lui firen 
donner une grande extension et fut pendant des 
siècles le seul sucre végétal connu. (Voir Canne.)
La chimie découvre enfin un grand nombre d’au­
tres végétaux saccharifiables, et, peu à peu la cristal­
lisation, le raffinage industriel nous ont livré ce 
produit merveilleux justement considéré, par la mo­
derne société, aussi indispensable que le sel ; mais 
ce ne fut qu’au xive sicle que le sucre blanc nous 
arriva d’Egypte. Au moyen âge le sucre était en­
core réservé aux domaines de la médecine et de la 
pharmacie. Dans la farce théâtrale de Pathelin, 
jouée en 1640, l’apothicaire conseille aux malades 
d’user un peu de sucre fin, Sous Henri IV le sucre 
raffiné se vendait encore à l’once chez le pharma­
cien; le sucre fut cher et rare jusqu’à ce que la 
betterave eut détrôné chez nous la canne à sucre.
Les sciences nouvelles ont reconnu que le sucre 
cristallisable ou saccharose est un des principes 
immédiats les plus répandus dans les règnes végé­
tal, animal et certaines matières minérales ; la 
canne à sucre, le maïs, le sorgho (Joulie), les bet­
teraves, le melon, la courge, ]&patate, la châtaigne, 
le navet, la carotte; les fruits des tropiques : l’ana­
nas, le mango, la sapotille, Y orange-douce, la ba­
nane, la pêche, la prime, le raisin, etc. (Avequin), 
enfin dans le lait, les os des mammifères, et dans la 
houille (Fahlberg 1879) sous le nom de saccharine 
qui est trois cents fois plus sucrée que le sucre or­
dinaire ; dans la sève de quelques palmiers ; Y érable 
(Voir ce mot), le frêne et dans les feuilles du ta­
maris, etc.
Toutes les substances qui contiennent une cer­
taine quantité de sucre sont susceptibles de fer­
mentation lactique ou alcoolique. Les sucres sont 
considérés en chimie comme des hydrates de car­
bone, c’est-à-dire des corps composés unis aux 
éléments de l’eau tels que les g ly coses C12 H12 O12 et 
les saccharoses C12 H11 Ou . On divise les sucres se­
lon leur provenance et leur composition chimique. 
Les premiers ont pour type la glycose ordinaire de 
raisin et comprennent, en outre, Veucalyne, la ga­
lactose, Vinosite, la lactose, la lévulose, la m al­
tose et la sorbine ; les seconds ont pour type le 
sucre de canne, et comprennent la rnélézilose, la 
mèlilose et la mycose ou tréhalose. Une troisième 
classe de principes sucrés est constituée par les 
corps qui, comme la dulcite, la manile, la pin i te, 
la quercite renferment une proportion d’hydrogène 
supérieure à celle qui est nécessaire pour que la 
combinaison avec l’oxygène représente les éléments 
de l’eau.
Analyse chimique. — Le sucre pur cristallisable 
(C24 H22 O22) a donné à l’analyse complète, sur 100 
parties :
Carbone................................................................  45,10
H ydrogène.......................................................  6,43
Oxygène............................................................... 51,47
100,00
Le sucre, même raffiné, contient toujours, en outre, des 
substances minérales. Les sucres bruts sont toujours plus 
ou moins impurs. Les sucres de betterave se distinguent 
par leurs propriétés alcalines qu’ils renferment.
H y g iè n e . — Le sucre est un condiment analep­
tique, ne laissant pas de résidu, mais inapte à en­
tretenir la vie à lui seul, (Chosat, Compte rendu 
de l'Académie des sciences 16 octobre 1843). Il ne 
peut donc être classé parmi les aliments que dans 
le sens restreint d’aliment respiratoire, parce qu’il 
fournit du carbone à la respiration. S’il est 
reconnu que le sucre doit entrer en proportion mi­
nime avec le sel dans l’alimentation des enfants , 
on ne saurait trop se garder d’en abuser ; il ne tar­
derait pas à amener des troubles digestif et la 
constipation.
Le sucre peut apaiser la faim en apparence, 
mais il altère et détermine singulièrement la soif; 
on doit donc ne sucrer que légèrement les tisanes 
des malades lorsqu’elles sont souvent répétées. Si 
le sucre est nécessaire à l’économie humaine, son 
abus en est encore plus pernicieux.
U s a g e  c u l in a ir e . — Le sucre pur, raffiné, blanc 
et cristallisé a fait faire un pas immense à l’art du 
confiseur et du pâtissier. Que de merveilles depuis 
un siècle, que de progrès réalisés dans ces sugges­
tifs bonbons de la confiserie fine qui font la joie des 
bambins et le bonheur des mamans. Aussi c’est 
avec plaisir que je vais décrire pour mes nombreux 
amis, non moins gourmands, de friandes formules :
S u c re  cand i (Confiserie). —• Formule 5,243. 
La fabrication du sucre candi est passée aujour­
d’hui au domaine des raffineurs qui utilisent en 
gros les égouttures et produisent ainsi des sucres 
candis supérieurs, tout en obtenant de meilleurs 
résultats de rendement. Voici, toutefois, le moyen 
do le produire en détail.
Procédé général. — Faire cuire du sucre blanc 
au soufflé (37 degrés) et le mettre dans des can- 
dissoirs ou caisses en cuivre (quelquefois étamées) 
que l’on porte à une étuve chauffée à 40 degrés. 
Les candissoirs sont généralement garnis de fils 
blancs à égale distance et disposés en quinconce 
autour desquels vient se cristalliser le candi en
prismes rhomboïdaux et portant des facettes hémi- 
édriques. Après quatre à cinq jours, on coule les 
égouttures, on lave vivement le sucre candi à l’eau 
froide pour lui donner du brillant et on lofait 
sécher. Les égouttures servent dans les fabriques 
à faire le sucre d’orge ; on peut l’employer pour 
faire des sirops, des confitures, etc.
Reni arque. — On peut aussi faire le sucre candi 
dans des caisses rondes ou demi-sphériques comme 
des bassines ; dans ce cas le candi s’attache aux 
parois et on le détache au couteau pour le faire 
tomber entier. Dans les opérations au fil, la caisse 
est perforée de petits trous dans lesquels on passe 
les fils et sont ensuite fermés extérieurement avec 
du mastic avant de verser le sucre. L’étuve doit 
être isolée du laboratoire et de la rue et, établie en 
lieu silencieux, loin des bruits du pilon, des ma­
chines ou des secousses des voitures qui font friser 
ou masser le candi. L’étuve doit être ouverte le 
moins de fois possible parce que le courant d’air 
arrête la marche de la cristallisation. Le beau 
sucre candi est transparent, limpide ou ombré, à 
moins qu’il soit coloré.
Sucre candi pour cham pagniser. — For­
mule 5,244. — Pour le candi destiné à être intro­
duit dans les bouteilles de vin de Champagne pour 
le faire mousser, on doit opérer avec du sucre fait 
avec du saccharose de canne. Ces conditions sont 
indispensables pour obtenir un degré précis de fer­
ment qui se manifestera au retrait du bouchon 
(Voir CHAMPAGNE).
Sucre candi blanc. — Formule 5,245. — 
On nomme candi liane d'alun le sucre candi dans 
•lequel on a eu soin, pendant sa cuisson au grand 
soufflé (38°), d’ajouter une quantité relative d’acide 
acétique dédoublé ou d’acide citrique. On conduit 
la cuisson du sucre avec les mêmes soins que dans 
le sucre au cassé pour filer. Lorsqu’il est au grand 
soufflé on le verse dans les candissoirs préalable­
ment mouillés de kirsch et égouttés. Après cinq 
jours d’étuvo à 40 degrés le sucre candi doit être 
prêt. On termine comme il est indiqué plus haut.
Sucre candi rose. — Formule 5,246. — On 
ajoute du carmin au sucre en cuisson au moment 
'  où il a atteint le soufflé ; en l’amène à point (37°) 
et on le verse dans les candissoirs.
Remarque. — Par les mêmes procédés on fait 
des sucres candis de toutes couleurs, jaune, brun, 
vert, violet et bleu-, on ajoute la couleur, liquide 
ou en poudre, dans le sucre selon l’état de dissolu­
tion, et lorsque le sucre est au grand soufflé on le 
coule dans les candissoirs. Pour le bon goût et la 
pureté de ces sucres je conseille de ne pas sortir 
des deux formules classiques: le candi naturel et le 
candi blanc.
Bonbon candi. — Voir BONBON.
Clarification du sucre. — Voir c u isso n  et
CLARIFICATION.
C uisson du sucre. — Voir CUISSON.
Sucre de pom m e. — Voir ce mot.
Sucre d’orge {Conf. industrielle). —Formule 
5,247. — J’ai décrit à l’article Orge les moyens 
de faire le vrai sucre d’orge émollient. Voici com­
ment procèdent les industriels :
Procédé. — Les industriels se servent pour cela 
des égouttures de sucre candi ; pour cela, ils le 
font cuire au gros cassé, avec une égale quantité 
de sucre blanc, en ayant soin d’ajouter de l’acide 
acétique et un peu de sirop de blé pour le rendre 
plus gras et l’empêcher de grener. Lorsqu’il est 
cuit, on le coule sur le marbre légèrement huilé 
et, après un instant, on ramène les extrémités 
vers le centre à l’aide d’un gros couteau, de façon 
à ce que le refroidissement soit uniforme ; en di­
vise alors par parties et facultativement, on le tord 
par petites bandelettes ou bien on le tire, ce qui le 
blanchit un peu, et on le divise avec le couteau 
par morceaux d’une égale longueur. En lui don­
nant diverses couleurs, en ajoutant un peu d’acide 
et un arôme, et en le coupant à deux centimètres 
de longueur, on obtient ce que l’on appelle ber­
lingot. (Voir ce mot.)
Comme on le voit, il y a absence de décoction 
d’orge, ce qui permet aux confiseurs de foires do 
produire plusieurs variétés apparentes de bonbons 
avec une seule et même cuite.
Sucre d’orge au la it d’am ande. — For­
mule 5,248. — Employer :
Orge perlé........................................  grammes 250
Amandes mondées .................... — 250
E a u ......................................................... litres 5
Procédé. — Ecraser un peu les amandes et les 
mettre dans une casserole forte de fond avec l’orge 
lavé; ajouter l’eau et faire cuire doucement pen­
dant quatre heures ; passer la décoction à travers 
l’étamine ; mettre une quantité suffisante de sucre 
et cuire au gros cassé, eu ajoutant un peu d'acide 
acétique ou d’acide citrique. Le verser sur un 
marbre légèrement huilé ; ramener les extrémités 
vers le centre pour le refroidir partout également 
et, aussitôt que la chaleur le permettra, tirer le
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sucre pour le blanchir ; le tordre et le couper par 
morceaux d’égale longueur. — Ce sucre doux, 
émollient, est un des bonbons que l’on peut offrir 
sans danger aux enfants ; modérément, bien en­
tendu.
S u c re  de f ru its .  — Formule 5,249'. — 
Préparer une quantité déterminée, deux litres, 
par exemple, de ju s de fruits cuits : groseille, 
framboise, cerise, abricot, pêche, airelle, raisin, 
etc. ; ajouter le jus d’un ou deux citrons, selon 
l’acidité du fruit.
D’autre part, faire cuire avec de l’eau 2 kilog. 
de sucre au gros cassé ; ajouter le jus de fruits ; le 
ramener au gros cassé en remuant au fond, de 
façon à ce qu’il ne s’attache pas ; couler le sucre 
dans les tubes et les laisser refroidir.
Remarque. — Pour tous les autres bonbons au 
sucre cuit, voir à tous les mots qui s’y rapportent, 
où ils sont traités au complot : Anis, Berlingot, 
Bonbon, Caramel, Cuisson, Dragée, Fleur, Glace, 
Pastille, Praline, etc.
C u isso n  d u  su c re . — Formule 5,250. — A 
l’article Cuisson, j’ai classé les degrés de cuisson 
du sucre d’après les termes du système Landry.
Voici maintenant un tableau des degrés do cuis­
son d’après le saccharomètre Beaumé.
TA BLEA U  D E D E N SITÉ DES SIR O PS E T  D E G R É S D E CUISSON 
DU SU C R E
Di-nsitc des sirops froids
à la tem pérature de 15"
N O M S D E S P H A S E S degrés N O M S D E S P H A S E S
SU C R E E A U P O ID S
kilog. 
1 °
centilit cLg^es
2 0
1
1
70
100
30
25 Le lis sé ................ 25 Le grand soufflé . .
1
1
1
130
150
170
2 2
2)
Le grand lis sé .. . 30
33
Le boulé..................
Le grand bou lé ...19
1 200 18 Le grand perlé .. 35 Casses ne se posent plus.
Si on voulait savoir ce que contient de sucre un 
sirop, une liqueur ou une eau sucrée, on n’aurait qu’à 
l’essayer à l’aréomètre Baumé; on saura exacte­
ment sa contenance en la comparant au tableau 
suivant :
TA BLEA U IND IQ UAN T L A  CONTENA NCE DU SUCRE D A N S UN L IT R E  
D E  L IQ U ID E  SU C R É , SEL O N  SON POIDS
E A U  SU C R É E S IR O P
Liquide su­
cré, litre. 1 J 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Pesant de­
grés. ..
Contient su­
1 2 3 5 10 1 5 2 1 2 5 2 7 2 9 3 1 3 0 3 1 3 2
cre, gram. 2 0 4 0 6 0 1 2 0 2 5 0 5 0 0 7 5 0 8 7 5 1 0 0 0 1 . 2 2 5 1 . 2 5 0 8 2 5 9 0 0 1.000
On doit aussi retenir que 2 kilogr. de sucre fondu à froid 
dans un litre d’eau pèsent 34 degrés, tandis que la même 
quantité fondue à chaud ne pèsent que 32 degrés, selon 
Baumé. Demi-litre d’eau, 800 grammes de sucre pèsent 
1 kil. 200 gram, et contiennent Ì  litre de sirop à 22 'degrés. 
— 13 kilogrammes de sucre rendent 18 litres de sirop à 32 
degrés.
Choix du sucre pour le s  cu isson s aux  
cassés. — Formule 5,251. — Comme on l’a vu 
plus haut, il y a dans le commerce deux principales 
sortes de sucre raffiné : le sucre de canne qui nous 
vient des îles, et le sucre de betteraves, indigène. 
Le sucre de betterave est préféré parce qu’il est 
plus cristallin, plus dur, et présente à la cassure 
un grain plus gros et plus brillant et est plus lent 
à se dissoudre. Dans un même pain, les deux 
tiers de la partie supérieure, sont toujours pré­
férables au fond du pain. Ces questions de détail, 
simples en apparence, sont un point capital, au 
point de vue de la ténuité et de la conservation 
des sucres aux cassés.
D osage des acides dans la  cu isson  du 
sucre. — Formule 5,252. — Autrefois on em­
ployait de l’acide tartrique ; mais aujourd’hui 
l’acide acétique et l’acide citrique semblent être 
préférés. A défaut d’acide on peut se servir de jus 
de citron. Les acides doivent être ajoutés au 
sucre, lorsque la cuisson atteint le petit cassé, 
c’est-à-dire lorsque l’eau est à peu prés évaporée ; 
toutefois, on peut se servir d’un peu de jus de 
citroû pour faciliter la dissolution du sucre dans 
l’eau ; on l’emploie à la dose de 4 milligrammes 
par 2 kilogrammes de sucre et 1 litre d’eau. Le jus 
de citron a pour effet de faciliter la dissolution et 
la clarification du sucre.
Les personnes peu expérimentées peuvent se 
servir d’un papier tournesol, qui est le juste régu­
lateur du trop ou pas assez d’acide citrique ou jus 
de citron. On met d’abord l’acide dans l’eau et on 
la soumet à l’ébullition ; au premier bouillon, 
tremper dedans un bout de papier de tournesol 
bleu ; si ce papier prend une teinte mauve, on a 
obtenu le résultat cherché ; si, au contraire, il de­
vient rouge cuivre, il faut jeter un peu de l’eau 
acidulée et en réajouter de la nouvelle ; lorsqu’on 
obtient la teinte mauve on ajoute le sucre.
Cette première adjonction de jus de citron est, 
comme je l’ai dit, destinée à faciliter la clarifica­
tion du sucre ; une deuxième dose d’acide acétique 
destinée à le cristalliser sera ajoutée entre le petit 
et le gros cassé.
On donne un bouillon au sucre pour le clarifier
et lorsqu’il est parfaitement propre on le met dans 
le poêlon à cuire ordinaire, ou, mieux, dans le poê­
lon couvert et argenté, système Landry. Il est de 
forme plate, avec un couvercle percé au milieu, ce 
qui permet l’évaporation du sucre qui se condense 
sur les parois, sans s’y attacher, et se précipite 
naturellement.
Fig. 1,105. — Po?lon, système Landry.
Lorsque le sucre a atteint le gros boulé, iln ’écla- 
tousse plus ; on enlève alors le couvercle et on net­
toie les parois s'il est nécessaire, et on n’abandonne 
plus de vue sa cuisson ; si, à ce moment, les bouillons 
sont petits et bruyants, c’est un indice qu’il y a un 
peu trop d’acide ou que le sucre est de mauvaise 
qualité ; dans ce cas il faudra mettre très peu d’a­
cide la deuxième fois ; si, au contraire, les bouillons 
forment de gros flocons, c’est un signe que la cuis­
son est parfaite. Lorsque le sucre est arrivé au 
petit cassé, on donne encore un bouillon et on ajoute 
enfin de 2 à 4 décigrammes d’acide acétique, selon 
ce que l’on en veut faire ; de 1 à 2 pour les sucres 
malléables; de 2 à 4 pour les sucres cuits au gros 
cassé pour couler ou filer. Cette opération doit être 
faite hors du feu, étant donné yg 
l’inflammabilité des acides ; on a SI 
soin de remuer avec une spatule 
de cuivre lorsqu’on a ajouté l’acide,
A . C u v e t te  à  s u c re .  -
Fig. 1,107.
-B . Appareil ou boîte à filer le sucre, système Landry.
afin de bien l’étendre partout et on fait toujours 
ensuite donner un bouillon. La plus grande pro­
preté doit régner dans toute l’opération de la 
cuisson du sucre; la présence d’un corps étranger 
suffirait pour causer l’insuccès de l’opération.
Sucre filé. — Formule 5,253. — Le sucre pour
filer se cuit à l’état cristallin ou extrémité, selon 
la form. 1,416. Notre ami A. Landry a trouvé un 
moyen ingénieux pour activer l’opération du sucre 
filé, il a créé une caisse munie de six petits becs, 
et comportant une curette en fer blanc A qui reçoit 
le sucre et s’introduit dans la caisse B, qui se ferme 
par en haut; les six becs, fonctionnant immédia­
tement laissent couler six fils que l’on jette par un 
mouvement de va-ot-vient plus ou moins précipité, 
selon la chaleur du sucre, au-dessus d’un bâton 
fixé dans une pose horizontale.
J ’ai appliqué un moyen plus simple et plus ori­
ginal encorç à ce système; c’est d’établir un dévi­
doir très simple on bois de sapin à six bras, polis, 
huilés et frottés avec du drap ; ce dévidoir a quatre 
pieds, est muni d’une manivelle pour le faire tour­
ner; la machine à couler est suspendue soit au 
plafond ou à un objet quelconque, en lieu chaud, à 
une hauteur de 1 m. 50 à 1 m. 80 ; on place dessous 
lo dévidoip, le sucre tombant vient se fixer aux 
bras et l’on tourne la manivelle, comme si l’on 
dévidait un écheveau de fil ; l’opérateur prend alors 
le sucre au dévidoir au fur et à mesure qu’il on a 
besoin.
Remarque. — Si l’on devait employer une 
grande quantité de sucre filé, on pourrait par ce 
moyen en fournir en abondance en très peu de 
temps ; ■ dans ce cas on emploie deux cuvettes ; 
pendant qu’on lave celle qui a servi en la plongeant 
à l’eau chaude et en l’essuyant, on remplit la 
deuxième de sucre cuit pour remplacer l’autre. 
Lorsqu’on remplit la machine à filer le sucre les 
becs ne filent pas; ii suffit alors de les présenter à 
à la bouche du four ou sur la plaque du fourneau 
pour les chauffer, on reçoit les premières gouttes 
dans une assiette huilée. On peut aussi préalable­
ment chauffer la cuvette avant d’y verser le sucre. 
Par ces moyens on peut filer simultanément du 
sucre de différentes couleurs. On peut produire 
ainsi, en très peu de temps, des gerbes, des voiles, 
des couronnes, des tresses du plus brillant effet.
Sucre opaque à couler ou à im prim er. — 
Voir F l e u r s  e n  s u c r e .
Sucre tiré  pour fleurs et feu illes. — Voir 
F l e u r s  e n  s u c r e .
Coloration du sucre pour le s  feu illes . — 
Voir F l e u r s  e n  s u c r e .
S u c re  so u fflép o u r ro c h e r .—Formule 5,254. 
— J’ai décrit, au mot R o c h e r , une méthode pour 
faire le soufflé à l’italienne pour rocher. Voici une 
autre méthode
Faire cuire dans un poêlon 750 grammes de 
sucre au gros cassé, avec les précautions d’usage ; 
aussitôt cuit, le mettre dans une casserole bien 
propre, suffisamment grande pour permettre au
sucre de monter. Donner 
un bouillon au sucre, re­
tirer la casserole du feu 
et ajouter trois bonnes 
cuillerées de glace royale 
bien travaillée, mélanger 
avec la spatule ; aussitôt 
on voit le sucre monter, 
se boursouffler, puis re­
tomber ; le remettre sur le 
feu et il remonte alors une 
deuxième fois ; aussitôt 
monté on le verse, pour 
le faire refroidir, dans un 
tamis contenant une feuille 
de papier blanc légère­
ment huilée ; on colore la glace royale 'à  son gré 
avant de l’ajouter dans le sucre cuit; aussitôt froid, 
on rompt le soufflé par morceaux pour garnir des 
mannequins en bois, pour former des socles.
Sucre à glace. — Formale 5,255. — Aussi 
appelé glace cle sacre et sucre royal. — C’est de la 
poudre de sucre rendue impalpable, qu’on obtient 
après l’avoir passé au tambour à travers plusieurs 
tamis et en dernier lieu au tamis de soie.
Sucre en poudre. — Formule 5.256. — Le 
sucre en poudre est celui qui est passé au tamis 
moins fin que le tamis de soie et dont on se sert 
pour les gâteaux ; il est bien entendu que ces sucres 
sont pilés au mortier pour les réduire en poudre 
avant d’être tamisés. Pour la préparation de ces 
sucres en poudre et à glace, on se sert d’un tam­
bour à trois chambres, séparées chacune par un 
tamis de différentes finesses ; le premier retient le 
sucre en grains, et ne laisse passer que de fines 
molécules ; le deuxième, qui est en soie, ne laisse 
passer que la poudre ténue, impalpable, qui est la 
glace ; ce tambour est fermé d’un couvercle pour 
empêcher la poudre de s’échapper.
Sucre en  grains. — Formule 5,257. — Pour 
obtenir du sucre en grains de différentes grosseurs, 
on remplace les tamis à poudre et à glace par deux 
autres tamis également gradués mais à trous plus 
gros, en métal et formant passoire.
On casse le sucre au couteau en très petits mor­
ceaux, on l’écrase un peu au rouleau de façon à* ne
pas former de la poudre ; on le met dans le tambour, 
on agite et on obtient ainsi autant de variétés do 
sucre en grains, qu’il y a de passoire ou tamis dans 
le tambour; on a les numéros 1, 2, 3 et 4 qu’on 
divise et que l’on conserve naturels dans des boîtes 
en fer-blanc ; on les colore pour sabler les pâtis­
series.
Coloration en rose  du sucre en grains. —
Formule 5,258. — Procédé général. — Mettre 
500 grammes de sucre en grains dans une terrine ; 
délayer un peu de carmin en pâte avec un peu 
d’alcool, ou se servir de carmin 40 que l’on dé­
double avec de l’alcool ; faire couler goutte par 
goutte, le long des parois de la terrine, et remuer 
le sucre de façon à ce qu’il n’en prenne qu’une 
petite quantité ; frotter le sucre entre les deux 
mains jusqu’à ce qu’il soit de couleur uniforme, 
d’un rose très pâle; l’étendre alors sur des plaques, 
le faire sécher à l’étuve, le remuer souvent poni­
ne pas le laisser coller. Lorsqu’il est parfaitement 
sec on le conserve dans des boîtes. — Si l’on veut 
l’obtenir rouge, on augmente la dose de carmin.
Sucre vert. — Formule 5,259. — On délaye 
du vert en pâte avec un peu d’alcool et on opère 
exactement comme dans la formule précédente.
Sucre v io let. — Formule 5,260. — Mettre le 
sucre dans une terrine ; écraser et étendre du 
bleu en écaille (Voir C o u l e u r )  avec de l’eau en 
ajoutant un peu d’alcool et opérer selon le pro­
cédé général. — On peut aussi procéder par deux 
couleurs, le rouge et le bleu ; on mélange le carmin 
avec du bleu d’outremer liquide et lorsqu’on a 
obtenu le violet désiré on opère sur le sucre.
Sucre jaune. — Formule 5,261. — On opère 
avec du jaune végétal en pâte qu’on étend avec un 
peu d’eau et d’alcool. — Si on voulait l’avoir plus 
vif on ajouterait une goutte de carmin.
Sucre orange. — Formule 5,262. — Mélan­
ger du jaune végétal et du carmin ; étendre le tout 
d’eau et d’alcool et procéder selon la méthode ordi­
naire.
Sucre bleu. — Formule 5,263. — Broyer du 
bleu en écaille ou du bleu d’outremer ; ajouter du 
carmin 40 et l’étendre avec de l’eau et de l’alcool. 
En augmentant la dose du bleu on obtiendra le 
mauve et on opère selon 1 % procédé général,
Poudre de sucre en cduleur. — Formule 
5,264. — En pilant au mortier les sucres eu grains
Fig. 1,108. 
Tambour à triple tamis.
que je viens de décrire, et en les passant au tamis 
de soie on obtiendra une glace, qui, mélangée avec 
un peu d’amidon pulvérisé, pourra être employée 
pour colorer les fleurs en sucre tiré, ou tous autres 
travaux en glace royale.
SUCRIER, s. m . — Vase où l’on met le sucre.
— Sucrier des montagnes, nom donné aux Antilles 
à YIlediüigia balsamifera (Swartz), térébinthacée, 
dont le fruit a une pulpe sucrée.
SU CRIN, adj. — Se dit des melons qui ont un 
goût de sucre. — Sucrin vert,, sorte de poire d’An­
gleterre verte, juteuse et sucrée.
SUÉDOISE, adj. (A la). — C’est à tort que, par 
antonomase, des auteurs ont dit suédoise de poires, 
de pommes, au lieu de : poires, pommes à la 
suédoise. On fait à la suédoise différentes prépara­
tions culinaires dont les formules suivent.
Sauce à la  suédoise. — Formule 5,265. — 
Ajouter à la sauce aux pommes à la russe form. 5,023 
un quart de son volume de sauce mayonnaise. — 
Elle se sert avec les viandes froides, principalement 
le gibier.
P oires à la suédoise. — Voir P o i r e , F. 4,223.
P om m es à ia  su éd o ise .VoirPouMEs, F .4,276.
T artelettes à la su éd o ise .— Formule 5,266.
— Abaisser des rognures de feuilletage eri leur don­
nant quelques tours ; en foncer des moules à tarte­
lettes ; les remplir d’une marmelade d’abricots au 
sucre à la vanille ; les poudrer de sucre et les faire 
cuire à four chaud de façon à les glacer. Les laisser 
refroidir. Au moment de servir, faire dessus un 
escargot à l’aide de la poche garnie de crème 
Chantilly à la vanille très ferme.
SUER, v. ir. — Action de faire exsuder l’humi­
dité aux substances alimentaires en les mettant à 
sec dans une casserole recouverte, sur un feu doux, 
pour provoquer l’évaporation.
SUIF, s. m . (Sebum). AU. Talg ; angl. tallow; 
ital. sevo ; esp. sebo. — Corps gras solide, fourni 
par les ruminants : boeuf, mouton, chèvre; il doit 
son odeur à un principe actif appelé hircine ; il dif­
fère de la graisse en ce que celle-ci reste toujours 
molle. — S u if  végétal, substance sébacée blanche 
qui recouvre les semences du croton sebi fe r  um, L, 
arbre à suif de la Chine et qui sert aux mêmes 
usages que le suif animal.
SULTAN, s. m. — Variété de raisin de Tur­
quie, sans pépins, égrené, qu'on emploie dans la 
pâtisserie délicate.
S u lta n  se dit aussi des pâtisseries suivantes :
S u lta n s  (Petits gâteaux). —- Formule 5,261. 
— Employer :
Sucre en poudre.................................. Grammes 375
Amandes m ondées.................................  — 225
Blancs d’œ ufs......................................... Nombre 3
Ecorces d’oranges.................................... — 2
Procédé. —- Piler' 125 grammes d’amandes avec 
trois blancs d’œufs ; hacher les écorces d’oranges 
et les ajouter aux amandes, ainsi que le sucre ; 
former une pâte homogène du tout. La diviser par 
petits morceaux 
réguliers, la rou­
le r  avec les 
mains mouillées 
sur la table en 
forme de cigares; 
p a s se r  ceux-c i 
dans les amandes 
hachées qui res­
tent, les former 
en croissants, les 
coucher sur pa­
pier, les glacer 
légèrement à la 
vanille au pin­
ceau ; les cuire à 
four doux.
S u l t a n  (Gâ­
teau). - Formule 
5,268. — Faire 
cuire une pâte à 
génoise demi-fine 
dans un moule 
à savarin. L’abri- 
coter copieusement. Tailler dans une plaque de 
génoise des petits croissants abricotés et giacerà 
l’orange, Couper les chinois en quatre, décorer le 
gâteau en établissant une couronne avec les crois­
sants en plaçant au milieu de chacun un bout de 
chinois.
SULTANE, adj. (A la). — Entremets ou pièce 
montée de pâtisserie, le plus souvent en sucre qua­
drillé dont la couronne imite les coupoles des édi­
fices turques. — On doit dire marrons glacés à la 
Sultane, croquembouclie à la Sultane, et non 
Sultane de marrons glacés, de croqiiembou-
$
FiJ 1,109. — Temple à la sultane. 
(Formule 5,259.)
che, etc., antonomase dont les auteurs culinaires 
ont perpétué le non-sens.
T em ple à  la  su ltane. — Formule 5,269. —- 
Lo rocher en sucre soufflé est dressé sur un appa­
reil en fer-blanc. Le soubassement qui soutient les 
colonnes est en pastillage. Les colonnes sont en 
sucre coulé en filets et formées sur un rouleau de 
bois. Le dôme est de sucre filé rose, garni à  l’in­
térieur avec du sucre filé. Le dessus est une petite 
sultane avec dôme en proportion; les fleurs (Voir 
ce mot) qui décorent, ainsi que les feuilles, sont 
en sucro tiré, et les draperies en sucre filé. La hau­
teur du rocher est de 25 centimètres, celle du 
temple de 35 centimètres. (A. Landry.)
M arrons g lacés à la  su ltane. — Formule 
5,210. — (llacer des marrons comme il est décrit 
à  l’article M a r r o n  ; une partie saupoudrée de 
sucre rose, l’autre de sucre blanc, enfin la troi­
sième glacée au chocolat. Huiler intérieurement 
un moule cylindrique en fer battu, à doubles parois 
s’emboîtant l’une dans l’autre ; y dresser les mar­
rons en couronne en les collant avec du sucre 
cuit au cassé ; alterner les couleurs afin de former 
le dessin en spirale ; lorsqu’on est à moitié du 
moule, remonter l’autre moitié et continuer l’opéra­
tion jusque dans le haut ; on le laisse sécher, on 
le démoule sur un fond en pâte sèche ; au moment 
de servir on remplit l’intérieur d’une crème Chan­
tilly à la vanille et on le surmonte d’une coupole 
de sucre quadrillé.
Croquembo uches de sucra filé à la su l­
tane. — V o i r  C r o q u e m b o u c h e .
SUPRÊME, adj. — De super, sur, au-dessus ; 
supremus, superlatif. — Tout ce qu’il y a de meil­
leur ; sauce suprême ; filets mignons d’une volaille 
ou d’un gibier ; mais on a étendu ce mot aux filets 
eux-mêmes, qui, le plus souvent, sont incrustés de 
truffes.
Sauce suprêm e. —V o i r  S a u c e .
Suprêm es de pou lardes.— V o i r  P o u l a r d e .
Suprêm es de poulet. — V o i r  P o u l e t .
Suprêm e (Gâteau). — Formule 5,271.
On a aussi donné le nom de suprême au gâteau 
suivant, dont le titre me paraît hasardé.
Procédé. — Cuire dans deux moules une pâte à  
génoise fine ; diviser les abaisses en deux et les 
fourrer copieusement de crème moka ; le masquer 
dessus et tout autour avec la môme crème ; le sau­
poudrer entièrement avec des amandes pralinées.
SUREAU, s. m. (Sambucas nigra, L .)— All., 
Hollunder ; angl., elder ; it., sambuco ; esp., 
sauco. — Arbuste de la famille des caprifoliacées, 
dont l’espèce commune, à fruits noirs, à fleurs 
blanches, a des propriétés sudorifiques et résolu­
tives en infusion à dose de 5 grammes pour 1 kilo­
gramme d’eau ; son écorce est purgative et de ses 
baies on prépare un extrait connu sous le nom de 
rob de sureau ; à la dose de 4 grammes il agit 
comme sudorifique et contre le rhumatisme chro­
nique. Dans ce but, en Italie et dans quelques dé­
partements de la France, on fait confire les fleurs. 
On fait un sucre de sureau avec la décoction des 
fleurs, dans la proportion de 500 grammes dans un 
litre d’eau, pour 2  kilogrammes de sucre cuit au 
cassé ; on met aussi de la décoction dans des pas­
tilles ou des gâteaux.
SURLONGE, s. f .  — Chez le bœuf, partie de 
l’échine entre le paleron et le talon du collier ; 
c’est une portion de la colonne vertébrale et des 
muscles qui s’y attachent en dessus au niveau de 
l’épaule, omoplate ou paleron.
SURMULET, s. m. — Poisson du genre Mullus, 
très voisin du rouget, ayant comme lui une chair 
excellente, à laquelle on fait subir les mêmes pré­
parations culinaires ; il porte à Marseille le nom 
de trig a. Il peut entrer dans. la confection de la 
bouillabaisse.
SURTOUT, s. m. — Grande pièce d’orfèvrerie, 
ou réunion de plusieurs pièces symétriques que 
l’on place comme ornement sur la table dans les 
grands repas d’apparat.
SYCOMORE, s. m .— Arbre d’Egypte, tenant du 
figuier par les fruits, et du mûrier par les feuilles.
SYMLIANSKU, s. m . — Les Cosaques donnent 
ce nom à un vin qu’ils récoltent sur les bords du 
Don ; il est exquis et mousseux comme le vin 
d’Asti. C’est le champagne russe.
SYNANTHÉRINE, s. f .  — Non d’une liqueur 
que l’on prépare de la façon suivante.
Synanthérine (Liqueur). — Formule 5,272. 
— Faire distiller deux litres d’alcool avec trois 
poignées d’estragon. Mélanger ensuite parties éga­
les d’alcool distillé à l’estragon et de sirop à 28°.
SYRACUSE (Géogr. gastr.). — Ville de Sicile 
fltalie), produit un excellent vin blanc fumeux 
d’une force alcoolique de 15 à 17 degrés.
TAA-FOO, s. rn. — Nom c h i n o i s  d u  f r o m a g e  
d e  s o y a .  ( V o i r  S o y a ).
TABAXIR, s. m . — Eau-de-vie fabriquée avec 
la moelle de bambou.
TACCA, s. f .  (Pacca pinnalifîda, Forst). — 
Plante exotique, dioscorée, dont la racine tubé­
reuse donne une fécule nourrissante analogue au 
sagou.
TACON, s. ru. — Nom que l’on donne, dans le 
bassin de la Loire, au jeune saumoneau.
TACCONAGGE, s. m. — Petit quadrupède qui 
habite l’Inde ; à chair blanche, lardée, comme celle 
du cochon de lait ; il ressemble au lapin par son 
pelage soyeux. '
TADORNE, s. m. — Sorte de canard sauvage, 
commun dans le Nord, à bec rouge, à tête et dos 
noirs, à poitrine bronzée ; il habite les rivages des 
lacs et des mers, où il se nourrit de coquillages, 
d’insectes et de frai de poisson ; sa chair a des
propriétés aphrodisiaques très marquées. On en 
fait des potages, des salmis, des chaufroids, etc.
B allotine de tadornes à la  gelée. — For­
mule 5,273. — Désosser les canards sauvages en 
laissant -adhérer à la peau les chairs de la poi­
trine ; avec les carcasses préparer une purée de 
gibier relevée ou sauce salmis sans vin ; avec 
d’autres poitrines de canards, préparer avec foie 
gras et truffes une farce selon la règle habituelle, 
bien assaisonnée (Voir F a r c e ) ;  en garnir chaque 
poitrine en l’enveloppant de l’excédent de la peau 
du canard ; envelopper les ballotines dans un linge 
en laissant sortir les pattes préalablement échau­
dées.
Désosser des mauviettes en laissant également 
adhérer les poitrines à la peau ; les farcir comme 
les canards, les rouler dans un linge ou dans un 
boyau et ficeler entre chacune d’elles pour former 
un chapelet. Faire braiser le tout dans un succulent 
jus de gibier.
D’autre part, chemiser un moule à dôme avec une 
gelée limpide ; le décorer intérieurement avec des
têtes de champignons tournées ; ajouter à la purée 
du canard préalablement passée à l’étaminè, une 
égale quantité de gelée de gibier. Couler l’appareil 
ou mousse, et lorsqu’il est pris dans le moule, le 
faire congeler incrusté dans la glace. Renverser ce 
moule sur un plat rond. Les ballotines étant 
déballées et froides, les dresser autour do la 
mousse, les pattes de canard en l’air. Sur le bord 
supérieur du moule, dresser une couronne avec les 
mauviettes en forme d’œufs et préalablement 
glacées et les têtes de champignons également 
glacées; couronner le bord du plat avec des croû- 
'  tons de gelée de gibier. (Voir la flg. à l’article 
P l u v i e r , même dressage).
TAEL, s .m .  — Monnaie chinoise valant environ 
7 fr. 50, et poids d’environ 30 grammes.
TAFIA, s. m ., All. Zuckerbranntwein ; angl. et 
ital. tafia ; csp. cachaba. — Eau-de-vie à laquelle 
a été ajouté, en la distillant, du moût de la canne 
à sucre, ou qui a été extraite tout entière de la 
mélasse qui reste après la fabrication du sucre.
TAJASSOU, s. m. (Dicotyles lalnatus). —■ Ou 
picari noir; espèce de pachyderme d’Amérique 
dont la chair estimée se prépare comme celle du 
porc.
TAISY (Géogr. gastr.). — Vin rouge qui doit 
son nom au village de ce nom (Marne). Vin de 
troisième classe, qui sert à faire le vin mousseux 
de Champagne.
TALENCE (Gèog. gastr.). — Crû du Bordelais 
qui doit son nom à Talence, village de la Gironde, 
de l’arrondissement de Bordeaux. C'est un vin de 
deuxième classe.
TALLEYRAND (Prince clé). — En cuisine, on 
a donné ce nom à divers mets et entremets, en 
souvenir de Talleyrand-Périgord (1754-1838), cé­
lèbre diplomate français, et non moins célèbre 
gourmet, connu par sa finesse, ses bons mots et le 
luxe de sa table.
Gâteau à la  Talleyrand. — Formule 5,274. 
— Préparer une pâte à savarin (Voir ce mot), dans 
laquelle on mettra une quantité relative de com­
pote d’ananas coupés en petits dés ; lorsque le gâ­
teau est cuit, on le trempe dans un sirop d’ananas 
au kirsch. — On y ajoute quelquefois des raisins 
de Sinyrne.
E scalopes de filets de poulardes à  la  Tal­
leyrand (Cuis, ancienne). — Formule 5,275. —- 
Autrefois appelée blanquette de -poularde ci la ■ 
Talleyrand, ce qui serait mieux dénommé filets 
de poularde à la chicorée.
Procédé. — Faire braiser à blanc une poularde 
selon la formule 4,510. D’autre part, blanchir, 
hacher de la chicorée et la faire réduire dans le 
fond de la poularde; ajouter un peu de béchamelle 
fraîche et de glace de volaille ; lorsqu’elle est à 
bon goût, la drosser sur un plat rond; lever les 
deux filets de la poularde, les escaloper et. les dres­
ser dans leur sons, en forme do couronne ovaio, 
sur la chicorée; établir tout autour un cordon de 
glace de volaille.
Tim bale à  la  Talleyrand. — Voir T i m b a l e .
TALMOUSE, s. f .  (Pron. tal-mou-z’) ; Ail. 
Kilschuchen ; angl. cheese-cake ; [rus. Vatrou- 
schka ; ital. talmouse. — Très ancienne pâtisserie 
dont l’étymologie paraît dériver de talemelier, qui 
signifiait boulanger. D’après Scheler, Littré pense 
que talmouse, au sens de coup sur la figure, vient 
du mot provençal taler, meurtrir, et mouse, face, 
même sens que museau ; ce qui paraît très exact, 
car la talmouse était aussi appelée ccisse-museau; 
cela, du même coup, explique talemelier. qui vient 
de taler, battre, et mêler. — Son pays d’origine 
parait être Saint-Denis ; on sait que les habitants 
de Sarcelles, venant voir Mgr l’archevêque de Paris, 
lui offrirent des talmousos en ces termes :
Des talmouses de Saint-Denis,
Vous vous portez fort bien aussi,
Comme on voit à votre frimouse 
Qu’on prendrait pour une talmouse.
On fait encore des talmouses, mais ici le pro­
grès a marché à reculons, la recette primitive est 
restée la meilleure ; elles ont été supplantées par 
leurs congénères de la pâtisserie nouvelle.
T alm ouses de Sain t-D enis (Méthode an­
cienne). — Formule 5,276. — Mettre dans une 
terrine 250 grammes de fromage à la crème; la 
même quantité de fromage de Brie ou de Camem­
bert, bien nettoyé, de façon à ce qu’il soit com­
plètement blanc, un peu de sel (5 grammes), 
1 0  grammes de sucre et 2 0  grammes, de fécule ; 
ajouter deux ou trois œufs entiers et deux jaunes. 
Bien travailler le tout avec une fourchette d’abord, 
puis avec la spatule; lorsque la pâte est bien homo­
généisée, fouetter deux blancs d’œufs en neige et 
les incorporer à la masse.
D’aulre part, 011 aura foncé avec des rognures 
de feuilletage ou du feuilletage abaissé à six tours, 
douze à dix-huit moules à tartelettes ovales ; rem­
plir ces tartelettes avec l’appareil, à l’aide d’une 
poche à douille. Faire cuire. — A l’origine on ne 
se servait pas do moule.
T alm ouses m odernes. —- Formule 5,217. 
— Préparer une pâte à choux légère ; lorsqu’elle 
est finie, on y ajoute du poivre, de la muscade, du 
fromage de Gruyère gras ou de l’Emmenthal râpé. 
Les tartelettes étant préalablement foncées, y cou­
cher la pâte à l’aide de la poche à douille. Les dorer 
et les faire cuire.
Remarque. — A tort, la pâtisserie a voulu, par 
extension, donner ce nom à diverses préparations 
égalément foncées et garnies de crème frangipane, 
d’amande ou de confiture. Ces sortes de pâtisse­
ries n’étant que des variétés de tartelettes, ne peu­
vent en aucun cas prendre le nom de talmouses qui 
sont à base de fromage.
TALON, s. m. — All. Ferse ; angl. heel ; ital. 
tallone, calcagno ; esp. talon. Dérivé de taxillus, 
osselet, cheville du pied, talus. — Point de résis­
tance d’un corps. Chez les animaux de boucherie, 
talon de collier, la partie musculaire profonde de 
la base du cou.
TAMBAC, s. rn. — Nom indien que les Chinois 
donnent au calembac, dont ils se servent pour con- 
dimenterles nids de salanganes. (Voir ces mots.)
TAMINIER, s. m. (Tamus communis, L.). — 
All. Sehmeerwurzel. — Genre de dioscorée à ra­
cine tubéreuse, de laquelle on extrait une fécule 
alimentaire. Les Arabes et les Turcs en mangent 
les jeunes pousses en salade ; on l’emploie dans 
les soupes comme dépurative.
TAMIS, s. m . — All. Sieb] angl. sieve-, rus. 
site, riécheto ; ital. staccio. — [Ustensile de cui­
sine formé de deux cercles en bois mince s’em­
boîtant l’un dans l’autre pour tenir tendu un tissu 
de métal, de crin ou de soie, à mailles plus ou 
moins serrées.
TAMOATA, s. m. — Nom que Margrave em­
prunta aux Brésiliens pour désigner le poisson qui 
sert de type au genre callichthys, très commun 
dans ce pays; et classé par Val., parmi les silures; 
contrairement à ces derniers sa peau est écailleuse, 
sa tête aplatie comme celle do la grenouille. Sa 
chair est très délicate.
TANAISIE, s. f .  — Voir B a r b o t i x e .
TANCHE, s, f .  (Cyprinus tinca, L.). — All. 
Schleihc; angl. tench] rus. linge] ital. tinca — 
Poisson de la famille des cyprins, plus petit que la 
carpe, à peau visqueuse et de couleur jaune olive ; 
elle vit dans l’eau douce, les rivières, les fleuves et
Fig. 1,1.10. — Tamis e t son pilon.
les étangs. Sa chair blanche, entrelacée d’arètes, 
n’est pas fameuse, surtout quand elle est pêchée 
dans les eaux stagnantes. La meilleure manière 
de les préparer c’est de les frire ; les cuire au beurre, 
ou à la sauce moutarde.
TANTAMOU, s. m. (Aphrodisiaque). — Nom- 
que l’on donne, à Madagascar, à une plante à fleurs 
violettes qui ressemble au nénuphar. Les indigènes 
boivent la décoction de ses fleurs et de ses racines 
enthéiforme; ils laconsidèrentcommele plus grand 
réparateur des jouissances épuisées.
TANTOUiLLÉ, s. m . — Dans l'ancien français, 
tantouillé signifiait souillé de sang. — En Sain-
tonge, se dit des résidus de la préparation du porc, 
qu’on tue à la campagne pour la Saint-Jean ; les 
restes du sang et des boudins sont cuits ensemble, et 
forment une sorte de bouillie épaisse qu’on dépose 
dans une terrine et qu’on étend les jours suivants
Fig. 1,111. — Tanche.
DIGT. D 'dY tilti.N B  ALIMENTAIRE.
sur des tranches de pain que Ton donne aux en­
fants ; ce qui constitue le tantouillé.
TAPIOCA, s. m. — Ail. Tapiokamehl; angl., 
ital. et esp. tapioca. Etymologie brésilienne de 
tipioja, qui est le nom du suc vénéneux qui sort des 
racines du manioc et se prononce tapioka. — Selon 
l’état de la fécule ou les préparations qu’on lui 
fait subir, les indigènes lui donnent des noms divers.
Pour donner une idée juste de ce qu’est le tapioca 
que tout le monde mange et dont il en est peu qui 
connaissent l’origine et les moyens de production, 
je vais en essayer la description.
E xtraction  de la  fécu le de m anihot. —
Formule 5,278. — On lave les racines du manioc 
(Voir ce mot), on les épluche et on les met dans 
une râpe fermée disposée sur un cuvier et on meut 
la râpe par un mouvement de va et vient ; la sub­
stance râpée tombe sur une toile métallique au tra­
vers de laquelle s’échappe le liquide délétère. Cette 
opération est faite avec précaution, étant donné la 
qualité vénéneuse de ce liquide qui est un poison' 
dangereux ; mais il suffit de le laisser à l’air pen­
dant vingt-quatre heures ou de le tenir en lieu 
chaud pour dissiper le principe nocif très volatil, 
d’ailleurs, qui disparaît complètement au chauffage 
de la  fécule ou cuisson du tapioca.
La pulpe râpée est mise dans un pressoir et le 
liquide qui en sort est ajouté à l’autre ; ce qui reste 
dans le pressoir forme un pain blanc friable, qu’on 
pile, qu’on crible au tamis et fait sécher sur des 
plaques chaudes.-Cette farine, appelée couaque par 
les indigènes, sert à l’usage culinaire et notamment 
pour faire le gâteau ou pain appelé cassave ; mé­
langée à des haricots noirs, elle constitue le mets 
national du Brésil ou feijoada.
Dans le liquide en repos qui s’écoule du pressoir 
et du râpage, il se dépose une fécule blanche, fine, 
très estimée, appelée moussache ou cipipa, qu’on 
fait sécher, pile et passe au tamis; on en fait des 
bouillies et.des pâtisseries estimées. En faisant 
cuire en couches plus ou moins minces, cette même 
fécule sur des plaques chaudes dans des étuves on 
fours spéciaux et en remuant avec une sorte de 
râteau spécial, elle s’agglomère en petites molé­
cules gélatineuses, dures, diaphanes ou opaques, qui 
prennent le nom de tapialw au Brésil et tapioca 
ou sagou blanc chez nous.
Toutes ces différentes fécules exotiques sont 
obtenues à peu près par les mêmes procédé? ; le 
Sagus vinifera  (Perse) et le Sagus rum phii 
(Wild), qui croissent aux Moluques et aux Philip­
pines et autres îles des Indes orientales, fournis­
sent une moelle dont on tire une fécule, avec 
laquelle on fait le sagou, à peu près par les mêmes 
procédés que le tapioca ; des tubercules des diffé­
rentes orchidées, notamment de Y Or. militaris et 
de l’Or, papülonacea, ou extrait le salep; des 
rhizomes du m uranta arundinacea, de diverses 
espèces de lureuma  des Indes orientales et du 
jatropha manihot du Brésil on extrait l’arrow-root.
F alsification  du tapioca. — Formule 4,279. 
— En traitant la fécule de pommes de terre 
comme on traite la fécule dé racine de manioc, 
c’est-à-dire en l’étendant sur des plaques chaudes, 
la remuant et l’aspergeant d’eau, on obtient égale­
ment un grumeau en forme de sagou ou tapioca ; 
il est alors concassé et déversé dans le public sous 
le nom de tapioca du Brésil. Scs qualités nutri­
tives et digestives étant inférieures à celle, du ta­
pioca et son prix étant de 30 francs les 100 kilogr. 
tandis qu’au moment où j ’écris, le tapioca du 
Brésil étant de 140 ou 180 francs, c’est une super­
cherie criarde que la police sanitaire devrait 
promptement réprimer, dans l’intérêt de la santé 
publique et surtout l’intérêt pécuniaire des classes 
laborieuses.
H y g i è n e . — Le tapioca du Brésil est un ali­
ment facile à la digestion, gélatineux et en glo­
bules transparents, résistants et d’une odeur aro­
matique suave. Le tapioca obtenu par la fécule 
de pommes de terre ou autres tubercules se dis­
sout plus facilement à la cuisson et le potage forme 
une espèce de colle gélatineuse, moins limpide, 
plus fade et sans arôme. Pour les différentes pré­
parations du tapioca voir P o t a g e , S o u p e  P o u ­
d i n g . .
TAPIR, s. m. Aussi appelé maïpouri. — 
Grand pachyderme d’Amérique, qui tient du che­
val et du sanglier ; jeune, sa chair ressemble à 
celle du veau ou du porc ; vieux, tient entre la 
chair du bœuf et- du mulet. Sa préparation culi­
naire est la même que celle du bizon et du zèbre.
TARI, s. m. — Liqueur alcoolique qui résulte 
de la fermentation de la sève de diverses espèces 
de palmiers, notamment le cadjioure et le coca.
TARO, s. m. — Se dit d’une fécule extraite
des racines de Y Arum  esculentum.
TARTARE, adj. (« la). — Préparation culi­
naire qu’on croyait venir d’un peuple originaire
du Turkestan ; mais 11 paraît plus vraisemblable 
que ce mode de préparation de substances panées 
et accompagnées d’une sauce relevée, nous vient 
des barbares lors de l’invasion du Nord; ce qui est 
plus justement appelé aujourd’hui à la Polonaise.
Comme on le voit, autrefois les mets préparés 
à la tartare étaient toujours panés et grillés et 
accompagnés d’une sauça relevée à la moutarde; 
mais la cuisine française moderne a justement 
distingué par l’appellation à la polonaise toute 
substance panée ; et par le nom de tartare, une 
sauce très relevée, sans moutarde, pour ne pas la 
confondre avec les sauces rémoulades (Voir ce 
mot) qui en contiennent toutes.
Sauce tartare froide. — Formule 5,280.
— Ajouter copieusement à une sauce mayonnaise 
une pointe de piment, des ciboulettes, persil, cer­
feuil, estragon, câpres et cornichons, le tout fine­
ment haché.
Sauce tartare chaude. — Formule 5,281.
—  En procédant à une mayonnaise chaude selon 
la formule 3,258 et en ajoutant des fines herbes 
comme il est indiqué ci-dessus, on obtient une 
sauce tartare chaude, plus pratique pour le ser­
vice au détail des restaurants.
Dans le Midi on pourra la rehausser d’un peu 
d’ail pilé; en Amérique, de gingembre et de co­
riandre ; dans le Nord de l’Europe, de fenouil vert 
haché et de racine de raifort râpée.
TARTE, s. f .  All. Torte-, an gl. tart ; rus. 
sladki piroghe ; ital. tartara, tarta. Du bas latin 
tarta ; wallon, tàat.— Gâteau plat et rond, aujour­
d’hui plus communément appelé flan. Le mot tarte 
est plutôt demeuré l’expression anglaise de ces 
sortes de gâteaux, dont les fruits, qui en déter­
minent le nom, sont cuits dans un plat spécial et 
recouverts d’une pâte : apple’s tart, gooseberry 
tart, etc.; tarte aux pommes, tarte aux groseilles, 
aux cerises, aux prunes, à la rhubarbe, etc.; syno­
nyme de flan  (Voir ce mot). Toutefois les tartes ne 
sont jamais recouvertes de grillages comme les flans.
TARTELETTE, s. f .  AIL Tœrtchen-, an gl. 
tartlet; rus. pirajok, tartaletka ; ital. tarlarelto.
— Diminutif de tarte. Au xvie siècle on les appe­
lait aussi flannels.
On distingue deux genres de tartelettes : les T. 
à base de viande ou de poisson, qui se servent 
comme hors-d’œuvre chaud et froid, et les T. su­
crées à base de confitures, de fruits ou de crème, qui
se servent comme dessert, au goûter, ou, plus com­
munément, comme pâtisserie de détail entre les 
repas.
Fonçage des ta rte le ttes  {Cuis, prépara­
toire). — Formule 5,282. — Il existe deux mé­
thodes de préparer les croûtes des tartelettes : 1° le 
fonçage par l’emploi de pâte feuilletée à 6  tours 
ou de rognures de feuilletages auxquelles on donne 
quelques tours en ajoutant du sucre pour les entre­
mets sucrés. Dans ces sortes de fonçages les subs­
tances sont mises sur la pâte crue et cuites en­
semble ; 2 ° le fonçage des moules à la pâte à fon­
cer ou à la pâte brisée, sucrées ou non, selon les 
circonstances, cuite avec le principal ou préala­
blement cinte à blanc.
Fonçage des tarte lettes  cu ites à blanc. —
Formule 5,283. — Procédé général. — Foncer 
des moules à tartelettes avec l’une des pâtes em­
ployées à cet effet ; beurrer un morceau de papier
Pig. 1,112. Fig. 1,113.
Moule ovale uni à  ta rte le tte  Moule ovale goclronné à  ta rte le tte .
fonçant la pâte et découpé pour qu’il la recouvre 
partout. Mettre sur le papier, c’est-à-dire dans le 
moule, des noyaux de cerise lavés et secs (en Russie 
on met de l’orge, en II ali© de la polenta, en Po­
logne de la mie de pain) et faire cuire les tarte­
lettes ; les vider, sortir le papier et donner un coup 
de brosse au pinceau sec. Dans cet état les croûtes 
à base de pâte salée à hors-d’œuvre froid sont 
prêtes.
Si elles sont à base de pâte sucrée et destinées 
à contenir des fruits, des confitures ou des crèmes 
sucrées on doit légèrement siroper l’intérieur avec 
un sirop à 32° et les repasser une minute à letuve 
ou au four pour les faire sécher. Cette méthode 
sert pour toutes les préparations suivantes de tar­
telettes à base de croûte cuites g blanc.
T artelettes au caviar {Hors-d’œuvre froid). 
— Formule 5,284. — Foncer des moules à tar­
telettes ovales, unis, avec une pâte brisée selon la 
formule 4,027 ; les cuire à blanc et les faire refroi­
dir; les garnir au fond avec un peu de beurre fin 
et remplir en dos d’âne avec du caviar. — Les 
servir sur serviette à franges avec des quartiers de 
citrons dressés au milieu.
T artelettes aux fru its de m er (.Hors-d’œu­
vre froid). — Formule 5,285. — Foncer des tar­
telettes ovales, selon la formule 4,027; les faire 
cuire à blanc et les laisser refroidir. Les remplir à 
moitié avec une garniture d’oursins, selon la for­
mule 3,833; y ajouter un gros salpicon de clovisses 
crues et de moules pochées ; recouvrir avec la 
sauce. — Les maintenir sur la glace jusqu’au mo­
ment do servir et les dresser sur une serviette à 
franges.
T artelettes de hom ards aux fru its de
m er (Hors-d’œuvre froid). —• Formule 5,286. 
— Foncer des tartelettes ovales, selon la formule 
4,027 ; les faire cuire à blanc et les laisser refroidir; 
les remplir d’une purée d’oursins, selon la formule 
3,833 ; mettre dessus une belle escalope de homard 
taillée en losange, sur laquelle on mettra un petit 
losange de truffe. Napper le tout sur la glace avec 
une gelée limpide à moitié prise
T artelettes  à la  B agration  (Hors-d’œuvre 
froid). — Formule 5,287. — Foncer des tarte­
lettes ovales, selon la formulo 4,027 ; les faire cuire
à blanc et les laisser 
refroidir. Assaisonner 
de poiv.re, sel, jus de 
citron, des filets d’an­
chois coupés en carrés ; 
des moules pochées 
coupées en deux ; des 
piments doux d’Espa- 
1:m  Itfneiêitend S°dron gnc ciselés et de la 
queue de homard cou­
pée en dés; amalgamer le tout avec une sauce 
ravigote à la mayonnaise, selon la formule 4,702; 
en garnir les tartelettes; mettre sur chacune une 
olive farcie et les napper sur la glace avec une 
gelée transparente à moitié prise.
Remarque. — Dans ce genre de hors-d’œuvre 
froids, on peut étendre à l’infini la nomenclature 
des tartelettes à base de poisson ou de crustacés ; 
toutefois, on devra scrupuleusement proscrire les 
garnitures à base de sauces farineuses ; les rémou­
lades, les mayonnaises, les ravigotes, la tartare, 
devant seuls lier ces sortes de garnitures.
T artelettes g la cées  à la  M ontglas (Hors- 
d’œuvre froid). — Formule 5,288. — Foncer avec 
une pâte brisée selon la formule 4,027, des moules 
à tartelettes ovales ; les faire cuire à blanc et les 
laisser refroidir . Les garnir avec du foie gras aux 
truffes ; glacer avec une sauce chaufroid de gibier;
décorer dessus avec truffes, blancs d’œufs et pi­
ments et reglacer avec gelée limpide à moitié 
prise.
T artelettes à la charcutière (Hors-d’œuvre 
chaud ou froid). ■—• Formule 5,289. — Foncer des 
tartelettes ovales avec une pâte brisée, selon la 
formule 4,028 ; ajouter une petite quantité de farine 
de châtaigne, un peu de vin de Madère et un peu 
de poivre à de la farce de porc truffée ; bien mélan­
ger le tout, en remplir les tartelettes et faire cuire à 
four chaud, sur des plaques..Servir chaud. — Si on 
voulait les servir froides, il faudrait en les sortant 
du four, unir le dessus et, aussitôt froides, mettre 
dessus une rondelle de truffes et les glacer à la 
gelée.
Remarque. — On peut ainsi faire des tarte­
lettes chaudes ou froides, avec différentes farces 
de charcuterie, de volaille ou de gibier. Dans les 
pays où les hors-d’œuvre jouent un grand rôle, 
on peut en outre preparer des tartelettes avec tous 
les salpicons. (Voir ce mot.)
T artelettes à la  m oelle. — Voir ce mot.
T artelettes d’abricots (Pâtisserie de détail). 
Formule 5,290. — Foncer des moules ronds à 
tartelettes avec une pâte sucrée selon la for­
mule 4,024; les faire cuire à blanc selon 1 q procédé 
général-, lorsqu’elles sont froides, mettre dans 
chaque croûte la moitié d’un abricot cuit' dans un 
sirop à 32ö; passer le sirop au tamis et en garnir 
les tartelettes.
T artelettes de pêches (Pâtisserie). — For­
mule 5,291. - -  Procéder en tout et pour tout 
comme il est indiqué ci-dessus en remplaçant les 
abricots par des pêches.
Remarque. — Les tartelettes aux reines-claudes, 
aux quœtchs, aux prunes monsieur, mirabelle, etc., 
et autres gros fruits à noyaux se traitent de la 
même façon.
T artelettes de fra ises (Pâtisserie). — For­
mule 5,292. — Foncer facultativement des moules 
à tartelettes ovales ou ronds, mais godronnés, 
avec une pâte selon la formule 4,024 ; les cuire à 
blanc et les laisser refroidir. Préparer un sirop à 
40 degrés, c’est à dire au grand boulé, lui ajouter 
un peu de purée de fraises passée au tamis de Ve­
nise, de mamère à le ramener à 38 degrés ou au 
grand soufflé. Éplucher des fraises très parfumées 
et les faire infuser pendant deux heures dans le 
sirop encore tiède, en les y laissant refroidir ; gar­
nir les tartelettes et les servir froides.
Comme on le voit, les fraises ne doivent jamais 
se cuire ; quelques praticiens garnissent d’abord 
les tartelettes avec des fraises au naturel et 
coulent du sirop dessus.
Remarque. — On traite de la même façon les 
tartelettes de framboise, de cassis, et de raisins; 
tandis que les tartelettes de cerises, de groseilles 
de Bars et de groseilles à maquereaux, d'airelles, 
peuvent être foncées avec une pâte feuilletée, gar­
nie de fruits sans noyaux, saupoudrées de sucre 
et cuire le tout ensemble. Des praticiens préfèrent 
cuire la croûte à blanc et préparer séparément dos 
fruits en compote, les garnir à froid, faire réduire 
le sirop et saucer. (Voir C e r i s e , C o n d é , S u é d o i s e , 
M a r q u i s e , et tous les fruits qui s’y rapportent). 
Enfin, si Ton veut poursuivre plus loin la variété 
des tartelettes, 011 pourra en faire avec les fruits 
suivants :
T arte lettes  d’oranges (Pâtisserie). — For­
mule 5,293. — Foncer des moules ronds avec une 
pâte sucrée selon la formule 4,024; les faire cuire 
il blanc et les laisser refroidir. Los garnir avec des 
quartiers d’orange à la gelée traités selon la for­
mule 3,783.
T artelettes d’ananas (Pâtisserie). — For­
mule 5,294. — Foncer des moules ronds avec une 
pâte sucrée selon la formule 4,024 ; les faire cuire 
à blanc et les laisser refroidir. Avec Temporte- 
pièce à petits pâtés, de la grandeur des tartelettes, 
lever des rondelles sur un ananas en compote et en 
mettre une dans chaque croûte ; faire réduire le 
sirop au grand, soufflé, le retirer du feu et ajouter 
du marasquin pour le ramener à 38 degrés, avant 
qu’il soit complètement froid, juter les tartelettes.
T artelettes  d’avelines. — Voir ce mot.
T artelettes de poires. — Voir ce mot.
T artelettes à la M etternich. — Voir ce mot.
T artelettes à ia  N elson . — Voir ce mol.
T artelettes  de g ro se illes . — Voir ce mot.
T artelettes de cer ises. — Voir ce mot.
T artelettes à la  su éd o ise . — Voir ce mot.
T artelettes à la Condé. — Voir ce mot.
T artelettes à la  R ichelieu . — Voir ce mot.
T artelettes au riz. — Voir Riz, F. 4,775.
T arte lettes Pont-N euf. — Voir ce mot.
T arte lettes à la  P ortu ga ise . — Voir au 
mot P o r t u g a is e , la  remarque.
TARTINE, s .f .  All. Brôdschnitle-, angl. tartine, 
ital. fetta. Même étymologie que tarte. — Tranche 
de pain recouverte do beurre, de confitures ou de 
miel.
Mais, pour les journalistes, cotto définition est 
sans doute mauvaise ; ils la traduisent par quelque 
chose de long, plat, insipide ; au choix, je préfère 
celles que je vais décrire. Qu’en pensez-vous?
Tartine à la parisienne. — Foi-mule 5,295.
— Couper une mince tranche de pain bis; l’enduire 
d’une couche do beurre frais et la saupoudrer do 
sel fin. —- On trouve ces tartines le matin chez les 
marchands de vins de premier ordre ; elles accom­
pagnent généralement le vin blanc de dix heures.
Tartine au m iel. — Formule 5,296. — Tail­
ler une grande tranche de pain blanc mince, l’en­
duire d’abord d’une couche de miel de Narbonne ou 
de Chamounix ; ensuite d’une couche de beurre fin.
Tartine aux confitures. — Formule 5,291 .
— Enduire une mince tranche de pain d’une couche 
de beurre d’abord, et ensuite de confitures.
T artine de M unster. — Voir cc mot.
TÄSSÄRD, s. m. — Genre de gros poisson 
cibium  de la famille des scombéroïdes qui habite 
les Océans, et dont il n’en existe pas moins de
Fig. 1,115. — Tussat-J.
quinze espèces; il se distingue du thon par de 
grosses écailles, sa queue fourchue et une longue 
arête sur le dos ; on le trouve aussi dans la Médi­
terranée. Sa chair ferme, blanche, est de bon goût; 
elle subit les mêmes préparations culinaires que 
le thon et le sterlet.
TAUMALIN, s. m. — Aux îles, nom du craba 
pagure ; se dit aussi d’une sauce que Ton fait avec 
l’intérieur de ce crabe.
TASAJO, s. m. — Mot espagnol, qui, dans 
l’Amérique du Sud,, signifie, par abréviation, de la 
viande tassée, séchée, réduite.
Ces conserves se préparent dans de vastes éta­
blissements appelés saladeros ; il y en a de deux 
sortes.
Le tasajo dulce ou carne secco n’est autre que 
de la viande de bufle ou de bison, désossée, coupée 
en lanières longues et minces et saupoudrées de 
farine de maïs pour absorber les sucs ; ces lanières 
sont séchées au soleil sur des claies ; enfin, à un 
certain moment donné, elles sont pressées et ressé- 
chées jusqu’à ce qu’elles soient réduites des trois 
quarts de leur volume; ainsi préparé elles se conser­
vent un mois ou deux. Les Américains du Paraguay 
et de l’Uruguay s’en servent pour l’approvisionne­
ment des bateaux, l’alimentation des caravanes, 
des voyageurs. Cette viande fade et sans sucs a 
besoin d’être relevée par la condimentation ; on 
l’utilise surtout avec les légumes, mais avant de 
l’employer elle a besoin d’être trempée dans l’eau 
pendant une nuit.
Le tasajo-charque est de la viande salée, séchée 
et pressée ; il se prépare dans les mêmes établis­
sements, sert aux mêmes usages culinaires que le 
précédent mais se conservo plus longtemps.
TAUREAU, s. m. {Taurus). All. Stier-, angl. 
bull. ; ital. et esp. toro. —Le mâle non châtré dans 
l’espèce bovine. On croyait autrefois que la chair 
du taureau était impropre à l’alimentation ; mais il 
est acquis aujourd’hui que, si l’animal a travaillé 
et a été engraissé avant d’être abattu, ses tendons 
radoucis, il fournit une chair gélatineuse qui ne le 
cède en rien en tendreté à celle de la vache en­
graissée.
TAVEL ( Vin de). — Vin rouge du Languedoc, 
de troisième classe, d’une force alcoolique de 17 à 
18 degrés.
TAYE, s. m. — Animal de Californie; il a le 
corps d'un veau d’un an à dix-huit mois et la tête 
d’un daim ; ses cornes sont grosses, contournées 
comme celles du bélier ; sa chair excellente se pré­
pare commè celle du veau.
TAYOVE, s. m. — Sorte de chou caraïbe qui 
croît à Cayenne, dont on tire de ses racines une 
fécule alimentaire qui sert aux mêmes usages que 
les autres fécules.
TCHETVERT, s. m. — En Russie, mesure de 
capacité pour les grains, elle vaut 8  tcheveritks, 
qui contiennent chacun 26 litres, et se- subdivisent 
eux-mêmes en 4 tchetverlha de 6  litres 50 cent, 
chacun.
TÉCOU, s. m . — Nom vulgaire, dans le bas 
limousin, du petit saumon qu’ou pêche dans la 
Vienne et le Taurion ; la chair en est délicate.
TEFF, p. m. — Le Teff, Poa abissinica, est une 
graminée très répandue en Abyssinie ; de son grain 
on en fait une farine comme celle du froment 
avec laquelle les indigènes font un excellent pain 
plat en forme de galette.
TÉGUMENT, s. m ., de tegumentum , tegumen, 
do tegere couvrir ; all. decke, .hülle ; ang. tégu­
ment ; ital. integumento ; esp. tegumento. — Tout 
ce qui sert à couvrir ; la peau est le tégument de 
l’homme et des animaux. — En botanique, l 'épi- 
sperme-, téguments floraux : les enveloppes des or­
ganes sexuels, calice et corolle. — Enveloppe de la 
graine.
TELSON, s. m. — Lobe qui comporte l’orifice 
postérieur situé à l’extrémité de la nageoire cau­
dale ou bisque, dans les écrevisses, les homards et 
les langoustes. Lorsqu’on veut les châtrer ou 
vider, on arrache le telson, qui entraîne avec lui le 
boyau intestinal.
TELTAUER, s. m. — Sorte de petit navet de 
Silésie TcltowerRübe, cultivé en Allemagne et très 
commun à Berlin.
TENDE DE TRANCHE, s. m. — Région interne 
delà cuisse chez les grands animaux de boucherie, 
comprenant surtout le muscle vaste interne et les 
adducteurs.
TENDRETÉ, s. f .  — En parlant des viandes, 
des légumes, des fruits, du poisson, qualité de ce 
qui est tendre.
TENDRON, s. m. All. Knorpel-, ang. gristle-, 
ital. tenerume. — Cartilages qui sont à l’extré­
mité des os de la poitrine de quelques animaux ; 
tendron de bœuf, tendron de veau. Pour la prépa­
ration culinaire, voir Blanquette, Hongroise, Poi­
trine, Roti, Marengo.
TERFEZ, s. f .  — En Afrique, nom d'une espèce 
de truffe qui croît dans le sable du désert de 
Numidie ; elle a une peau blanchâtre, rugueuse ; 
sa pulpe tient le milieu entre la pomme de terre et 
la truffe du Piémont; elle est cassante et peu par­
fumée.
TERRET, s. m. — Variété de raisin dont la 
grappe pousse au bas du cep et touche presque la 
terre.
TERRE-NOIX, s. f .  — Se dit d’une racine de la 
grosseur d’une noix et d’une saveur aromatique qui 
rappelle la châtaigne; elle est produite par une 
plante ombellifère, carum bulbo castenum ; on la 
traite comme les châtaignes ou les pommes de 
terre.
TERRINE, s. f .  All. N a p f; angl. die h, sarthen- 
pan; ital. cantinella. — Ustensile de cuisine ser­
vant à divers usages. Les meil­
leures terrines sont en tôle 
émaillée ou en carton pierre 
vernissé.
Terrine se dit aussi d’un 
genre de conserve alimentaire 
dont la substance soumise est 
cuite et conservée dans une
terrine, sans subir 1 operation Terrine en m étal cmaillé,
de l’ébullition, comme dans les a
boîtes. Il y a autant de variétés de terrines que de 
pâtés, mais le praticien doit surtout distinguer les 
terrines destinées à être conservées d’avec celles 
qui doivent être mangées fraîches.
T errine de hom ard {Cuis, frugalienne). — 
Formule 5.298. — Préparer une farce et les 
garnitures, comme il est décrit à l’article pâté de 
homard aux truffes (4,070). Remplacer la pâte 
par une terrine ovale, la garnir et la cuire en sui­
vant les prescriptions énoncées. — Cette terrine 
doit être mangée fraîche.
T errine de tru ite  saum onée (Cuis, fru -
ga,tienne}. — Formule 5,299. — Employer :
Filet de tru ite  saumonée  Grammes. 1,500
Truffes épluchées............................ — 50
Beurre fin..........................................  — 250
Chair de brochet..............................  — 500
Panade mie de pain au l a i t . . .  — 250
Œ ufs f ra is   ........................  Nombre. 4
Sel, poivre et épices fines.
Procédé. — Faire une farce avec la panade, le 
brochet, les œufs, le beurre et l’assaisonnement. 
Enlever la peau et les arêtes aux filets des truites 
saumonées, les diviser en filets relativement longs, 
les poivrer et les saler. Foncer une terrine longue 
avec des bardes de lard, garnir avec la farce, les 
truffes et les filets de truite en alternant les tran­
ches et finir par de la farce et des bardes de lard. 
Placer le couvercle et faire cuire au bain-marie au 
four pendant une heure et demie. Laisser refroi­
dir et y couler du beurre fin fondu.
Terrine de foie gras à la  strasbou rgeoise
(Conserve). — Formule 5,300. — Préparer une
farce comme il est indiqué à l’article Pâté de foie 
gras (4,036) en supprimant le madère et la gelée. 
Chemiser une terrine avec de minces bardes de 
lard ; étendre sur toute la barde une petite couche 
de farce ; y placer le foie aux truffes préalable­
ment saupoudré de poivre et sel; enfin, garnir 
avec les truffes et la farce 
par couches alternées jusqu’à 
hauteur de la terrine en finis­
sant par la farce et une barde 
de lard ; mettre le couvercle 
et faire cuire dans un four 
au bain-marie. Lorsqu’elle est 
cuite, verser dans une autre 
terrine toute la graisse et le 
jus que la terrine contient; 
laisser reposer ; reverser dans 
la terrine la graisse en évitant 
d’y remettre le jus qui ferait 
fermenter ; laisser refroidi-, achever de remplir 
la terrine avec du saindoux fondu au bain-marie ; 
laisser de nouveau refroidir, couvrir d’une ron­
delle de papier blanc, fixer le couvercle avec une 
bande de papier d’étain.
Remarque générale. — Il est très important 
pour les terrines qui doivent être conservées long­
temps d’en extraire complètement le jus ;- cette 
opération, qui est préjudiciable tant au goût 
qu’aux qualités aromatiques, est indispensable 
pour sa conservation. Le jus peut, au contraire, 
rester dans la terrine si elle doit être mangée 
dans les quatre à cinq jours. .
Terrine de foie gras de charcutier. —
Voir formule 1817.
T errine de foie de porc. — Voir for. 4,039.
T errine de fo ie de veau. —- Voir for. 4,041.
Terrine de foie de volaille . — V. F. 4,043.
T errine de foie de canard. — Voir ce mot.
Terrine de canard à la  rouennaise. — For­
m ule 5,301. — Choisir deux beaux canards de 
Rouen ; lever leurs filets et avec les carcasses pré­
parer une purée épaisse sans madère et sans fond 
de veau, mais épicée et qui sera ajoutée à la farce, 
comme il est indiqué à l’article pâté de canard 
(formule 4,063). On fonce des terrines ovales en 
terre jaune de minces bardes de lard; et on dresse 
par couches alternées de farce de foie gras et de 
filets ; on termine par la farce et une barde de lard. 
Faire cuire au bain-marie ou au four pendant une 
heure et demie ; décanter la graisse et le jus, réa­
jouter la graisse et laisser refroidir. Remplir avec
Fig. 1,116.
SmsBDUBO
Fig. 1,117, 
Terrine haute à  paté 
de foie gras.
de la panne fondue au bain-marie, recouvrir d’une 
rondelle de papier blanc, mettre le couvercle et 
fermer l’ouverture avec du papier d’étain.
T errine de canard rouennais à la gelée.
{Conserve). — Formule 5,302. — En procédant 
exactement selon la méthode prescrite au pâté de 
canard (formule 4,039) et en la fonçant dans une 
terrine au lieu des croûtes de pâté, on obtient un 
mets d’une extrême délicatesse; mais ne se conser­
vant pas longtemps.
Toutefois, si on voulait la conserver dans son jus 
et sa gelée avec tout son arôme, on n’aurait qu’à 
mettre la terrine une fois remplie, cuite pendant 
une heure seulement et refroidie dans une boîte de 
fer-blanc préparée à cet effet ; on la soude, on fait 
une marque du côté du couvercle pour no pas ren­
verser la terrine et on la soumet pendant vingt 
minutes à l’ébullition. On la laisse refroidir dans 
l’eau. — J ’ai conservé par ce procédé des terrines 
de canard à la gelée pendant huit à dix mois.
T errine de N érac aux canards. — Voir 
N é r a c .
T errine de lièvre. — Voir ce mot.
T errine de lapin. -— Voir ce mot.
Terrine de grive. — Voir ce mot.
T errine de bécassine. — Voir form. 306.
T errine de bécasse, — Formule 5,303. — 
Procéder comme il est indiqué au pâté de bécasse 
(formule 4,059) et opérer dans une terrine au lieu 
de se servir de pâte, et suivre exactement les pro­
cédés ordinaires pour la cuisson des terrines.
T errine de faisan. — Formule 5,304. —- 
Même procédé que pour le pâté de faisan  (for­
mule 4,058), opérer dans des terrines en suivant les 
procédés usités.
T errine de perdreau. — Fonnule 5,305. 
— Procéder comme il est indiqué à l’article pâté  
de perdreau  (formule 4,061) en suivant la règle 
notée pour les terrines ; c’est-à-dire qu’on extrait 
le jus si elle doit être conservée longtemps, et qu’on 
y coule du saindoux ; tandis que si elle doit être 
mangée fraîche, on y laisse le jus et on y coule du 
beurre frais fondu.
Terrine de N érac aux perdreaux. — Voir
N é r a c .
T errine d’a louette. — Voir ce mot
T errine d ’ortolan. — Voir G i b i e r , F. 2,263.
T errine d’oie. — Voir ce mot.
T errine de B ru xelles. — Voir P a t é  d e  
v o l a i l l e .
T errine de volaille . — Voir F. 4,068.
T errine de noix de porc — Voir Noix:.
T errine de noix  de bœuf. — Voir Noix.
T errine de veau {Cuis, ménagère). — For­
mule 5,306. — Lever une noix de veau ou autre 
morceau sans os, ni graisse, ni tendons. Avec les 
débris, préparer un bon jus très corsé, bien assai­
sonné, réduit en demi-glace. Pendant ce temps, 
tailler la noix en belles escalopes ; les assaisonner, 
de poivre, sel, muscade, épices, oignons, échalotes, 
pointe d’ail, ciboule et cerfeuil hachés. Se procurer 
1 kilogr. de farce à saucisses, composée de moitié 
lard et moitié porc frais ; l’assaisonner, lui ajouter 
un peu de vin de madère ou du cognac.
Foncer une terrine ovale avec des bardes de 
lard ; mettre une couche de farce, de veau, et ainsi 
de suite jusqu’à ce qu’elle soit pleine, en ayant soin 
de finir par une couche de farce et une barde de 
lard ; mettre le couvercle et la faire cuire au bain- 
marie au four pendant une heure et demie ou deux 
heures, selon la grosseur. Pendant la cuisson lui 
ajouter autant de jus qu’elle peut en absorber. La 
retirer, et la presser légèrement avec une plan­
chette chargée d’un poids ; quand elle est à peu près 
froide la retirer, lui couler, une couche de graisse, 
la recouvrir d’un papier beurré et la mettre en lieu 
frais. Pendant l’été elle peut se conserver ainsi 
pendant quatre ou cinq jours. On peut facultative­
ment faire mariner le veau dans du vin ou du 
vinaigre. (Voir M a r i n a d e .)
T errine de chevreuil. — Formule 5,307. — 
Opérer comme pour le pâté de chevreuil (4,052) 
et dresser la farce dans les terrines foncées d’une 
barde de lard, et terminer selon les procédés usités 
pour les terrines. Par la même méthode on fait 
des terrines de gazelle, de daim, d’élan, de mulet 
et de cheval ; les truffes sont facultatives.
TESTACÉS, s. m. pl. — Classe de mollus­
ques dont le corps est recouvert d’une coquille, 
comme les huîtres, les escargots, les moules, etc.
TESTICULES, s. m. p l. All. Hode; angl. Tes­
ticle; ital. Testicolo; esp. Testiculo. — Voir Ani- 
i i  e l l e s .
TÊTE, s. f .  (Caput). All. Kopf; angl. Head; 
rus. Galava; ital. Testa; esp. Cabeza. — Partie 
de l’animal qui contient la cervelle, les yeux et la 
bouche, en un mot le centre de la locomotion.
Chez les animaux mammifères la tête est comes­
tible, notamment celles du porc, du sanglier et 
autres pachydermes, et du veau dont on fait un 
usage fréquent en cuisine de restaurant. Les têtes 
de volailles, gibiers à plumes sont aussi conservées 
dans la préparation des mets pour la succulence de 
leur cervelle. Les têtes de certains poissons sont 
également utilisées comme mets, soit pour servir 
de base à certaines sauces, bouillons ou fumets de 
poisson. (Voir H u r e .)
T ête de daim  {Soupe à la).—V .  M a l m e s b u r y .
T ête d’élan. —  Voir E l a n .
T ête de porc salée. — Formule 5,308. — La 
tête de porc étant échaudée et bien nettoyée on la 
fait saler comme il est indiqué pour les oreilles de 
porc. (Voir O r e i l l e .)
La cuisson. — Laver avec soin la tête de porc 
à l’eau fraîche et la faire cuire dans un court- 
bouillon bien aromatisé ; on peut la laisser refroi­
dir dans sa gelée, ce qui permet de la conserver 
quelques jours.
T ête de porc à ia  purée de pois jau n es. —
Formule 5.309. — Suivre exactement la même 
méthode que pour les oreilles de porc. (Voir 
O r e i l l e . )
Remarque. •— La tête de porc au demi-sel cuite 
séparément, suffisamment chaufïée, peut se servir 
avec toutes sortes de purées : de marrons, de ha­
ricots, de champignons, de pois verts, de céleri. 
Elle réussit surtout à la choucroute, aux laitues 
braisées, aux endives, aux choux, etc. ; on peut 
aussi la servir accompagnée d’une sauce Robert, 
d’une sauce poivrade, d’une sauce piquante. (Voir 
S a u c e . )  La tête de porc est surtout un aliment 
d’hiver. L’été elle se mange comme hors-d’œuvre, 
à l’état froid, avec des cornichons, des piments ou 
mixed-pickles.
T ête de porc farcie de langue ( Charcuterie) . 
— Formule 5,310. — Préparer une tête de porc, 
comme il est décrit à l’article Hure (Form. 2,707); 
.la farcir comme la hure, en ayant soin de la bour­
rer par lit s de langue de porc salée, désossée et 
parée ; l’achever comme la hure ; la presser dans 
un moule à fromage de porc et la laisser refroidir ; 
la napper à blanc avec du saindoux, la décorer de 
truffes noires et la glacer de gelée limpide. La 
dresser sur le plat spécial bien connu des charcu­
tiers, la garnir facultativement de croûtons de 
gelée ou d’attelets. Cette tête est préparée par les 
charcutiers pour être vendue au détail.
T ête de veau (Cuis, préparatoire).— Formule 
5,311. — La tête de veau doit être échaudée par le 
boucher ; elle doit être blanche et grasse, c’est-à- 
dire que plus le cuir est épais, meilleure elle est ; 
on la fait dégorger dans une grande quantité d’eau 
froide ou, mieux, dans un bassin sous la fontaine. 
La désosser aussi près de l’os que possible en coin-
Fig . 1,113. — Tcte de porc farcie de langue (5,310).
mençant à opérer sur le cou ; la citronner sur la 
peau, la diviser par morceaux très réguliers et finir 
de la traiter en la faisant cuire exactement comme 
il est indiqué au mot Pied de veau. Si elle n’est pas 
immédiatement consommée elle se conserve dans 
sa gelée. Avec la tête, on a soin de cuire la langue. 
La cervelle se cuit à part.
T ête de veau à l ’hu ile  (Cuis, de restaurant). 
— Formule 5,312. — Faire chauffer la quantité 
nécessaire de tête et de langue de veau ; les égoutter 
et dresser au milieu du plat la tête de veau : d’un 
côté un morceau de langue et de l’autre un morceau
Fig. 1,119. — Tcte do veau échaudée.
de cervelle; dans les autres côtés restés libres, 
dresser d’une part des oignons finement ciselés et 
de l’autre des fines herbes hachées; je dis fines 
herbes et non persil seul. Servir accompagné de 
l’huilier, ou d’une sauce vinaigrette à part.
T ête de veau  en tortue. — Formule 5,313. 
La tête de veau fraîchement cuite, ou réchauffée,
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sortie de sa cuisson, doit être maintenue au chaud 
dans une casserole ou bain-marie, avec un peu do 
madère pour ne pas laisser attacher au fond. La 
sauce tortue est décrite à  l’article. S a u c e , dans la 
classe des sauces neutres.
Tous les soins doivent être apportés à cette sauce. 
La garniture se compose : d’olives farcies selon la 
formule 3,721, moins les intestins d’oiseaux qui 
doivent être remplacés par du foie de volaille ; de 
quenelles, de champignons, de lames de ris de veau, 
de la cervelle de veau coupée en tranches, de 
crêtes et de rognons de coqs, de cornichons en 
boules, de jaunes d’œufs frits, de croûtons de pain 
en cœur frits au beurre et d’écrevisses. Toutes ces 
garnitures doivent être cuites et préparées séparé­
ment avec les soins qu’exige chaque espèce.
Le dressage. — Dresser la tête de veau bien 
égouttée dans un plat rond creux, munie d’une 
bordure, d’argent de préférence ; saucer très légè­
rement par-dessus. Dresser les garnitures en bou­
quets symétriques autour de la tête, mais dans 
l’intérieur de la bordure. L’accompagner du sur­
plus du ragoût, dans une timbale d’argent.
Remarque. — On peut aussi coller un croûton 
au milieu du plat et dresser la tête autour, ce qui 
permet de la surmonter d’un attelet garni d’une 
écrevisse troussée. Lorsqu’on n’a pas de bordure 
d’argent, et qu’il s’agit de table d’hôte, on peut 
coller les croûtons en bordure sur un plat d’argent; 
ces croûtons comestibles sont préférables aux bor­
dures de nouille ou de pàté adragante qui encom­
brent le service.
T ête de veau  à la  bourguignonne (Cuisine 
bourgeoise). — Formule 5,314. — Faire dégor­
ger une tête de veau bien grasse ; l’ouvrir au-des­
sous et retirer la mâchoire ; enlever la langue, la 
faire blanchir et la dépouiller ; désosser le museau 
jusque sous les yeux ; scier l’os et laisser adhérer, 
le cuire sur le restant de la tête.
Faire un roux dans une casserole suffisamment 
profonde pour contenir la tète ; ajouter poivre 
concassé, poivre de la Jamaïque, doux oignons 
cloutés, quelques échalotes, noix muscade, thym, 
laurier, marjolaine; mouiller avec un litre de vieux 
vin de Bourgogne ; délayer la sauce, saler et mettre 
la tête; ajouter de l’eau en quantité suffisante 
pour la couvrir ; une goüsse d’ail et un peu de 
céleri ; laisser cuire doucement.
D’autre part, faire dessaler 300 grammes de 
lard de poitrine ; le tailler en gros dés, le faire 
rissoler légèrement à la poêle et l’ajouter à la cuis­
son. Eplucher également une quantité suffisante 
de petits oignons ; les faire glacer à la poêle avec 
beurre frais et sucre ; les mettre dans une petite 
casserole avec un peu de sauce de1 la tête et faire 
cuire.
Lorsque la tête est cuite, passer la cuisson dans 
une grande passoire et, à l’aide d’une aiguille à bri­
der, sortir les morceaux de lard et les mettre dans 
la casserole aux oignons. Dresser la tête sur un 
plat immense ; la découper en découvrant le crâne, 
et à l’aide d’un couteau à forte lame entrer la pointe 
dans la jointure de l’os qui recouvre la cervelle, 
enlever la cape et mettre la cervelle à nu; la 
matière grasse des yeux s’extrait en séparant 
l’os ; couper la langue par tranches, avec les­
quelles on établira une bordure sur le plat ; la gar­
nir des oignons et du lard, masquer par-dessus avec 
la sauce et envoyer le surplus séparément.
Remarque. — Pour le service des restaurants 
et tables d’hôtes, il est préférable de désosser com­
plètement la tête et d’en découper les morceaux 
avant de la faire cuire. On peut aussi mouiller avec 
moitié vin blanc, moitié vin rouge; s’il reste de la 
tête elle se conserve dans sa propre sauce ; qui, en 
se refroidissant, prend une consistance gélatineuse 
très ferme. Pour la resservir on fait réchauffer toute 
la masse qui se détache en pain. Ce mode de pré­
paration très peu connu n’en est pas moins excellent.
La tête de veau se traite en outre selon toutes 
les méthodes usitées pour les oreilles de veau ; 
pour éviter des répétitions je prie le lecteur de bien 
vouloir s’y reporter.
T ête d’agneau à l ’an g la ise  (Lamb's head). 
— Formule 5,315. — En Angleterre, on prépare 
les têtes d’agneaux de la façon suivante :
Couper en deux la tête d’agneau, retirer la cer­
velle et la faire cuire selon la méthode prescrite 
au mot cervelle. Faire braiser les deux moitiés de 
la tête pendant deux ou trois heures ; retirer les 
mâchoires ; avec le fond préparer une sauce 
piquante, poivrade ou italienne. Mettre, les deux 
moitiés de tête sur un plafond ou plat à gratin et 
les arroser avec du beurre fondu; les saupoudrer 
avec de la mie de pain frit et glisser le plat au 
four très chaud. Lorsqu’elles sont gratinées, les 
dresser sur un plat ; les garnir de la cervelle et les 
accompagner de la sauce à part.
Tête de veau  farcie à la béarnaise. — For­
mule 5,310. — Choisir les parties les plus minces 
de la tête de veau ; étendre les morceaux tièdes 
sur un linge la peau en bas; éponger le dessus
avec un linge. Garnir chaque morceau d’une farce 
à gratin ou foie de volaille selon la formule 1.692 
en donnant à la farce une forme lisse et bombée. 
Passer chaque morceau à l’œuf battu, puis à la
mie de pain blanc 
ou à la chapelure. 
Dresser les mor­
ceaux sur un pla­
fond beurré, mettre 
une n o ise tte  de 
beurre sur chaque 
m orceau  e t les 
glisser au four pour 
leur faire prendre 
belle couleur.
Fis 1,120. — Grand coq des bois 
ou grand Tétras.
Le dressage.— 
Lorsqu’il s’agit du 
service de restau­
rant, on dresse sur 
le plat un peu de sauce béarnaise, sur laquelle on 
met une ou plusieurs portions de tête devenu. S’il 
s’agit de table d’hôte, ou d’un certain nombre de 
convives, il est préférable de 
servir la sauce à part.
Ainsi préparée, la tête de 
veau farcie ou non peut aussi 
se faire frire ; on assaisonne et 
pane les morceaux à l’état tiède 
et on les plonge dans une friture 
chaude ; on les dresse sur ser­
viette avec persil frit et on sert 
la sauce à part. On accompagne 
le plus souvent de sauce tartaro 
chaude, poivrade, piquante ou 
tomate.
Fig. 1,151. — Coq de 
bruyère à queue fourchue.
T ête de veau  frite (Cuis, de pension). — 
Formule 5,317. — La tête de veau cuite et tiède 
coupée en petits morceaux carrés, on la dépose 
dans une terrine, onia, poudre 
de poivre, de sel et de fines 
herbes, contenant un peu d’es­
tragon. Plonger chaque mor­
ceau dans une pâte à frire 
selon la formule 319 de façon 
à les envelopper complète­
ment; les mettre au fur et à 
m esu re  dans une f r i tu re  
chaude ; leur faire prendre 
couleur, les égoutter et les dresser sur un plat 
muni d’une serviette ; les entourer de persil frit et 
servir à part une sauce relevée.
Fig- 1,182.
Gelinotte d'Ecosse.
TÉTINE, s. f .  — La tétine ou mamelle, du latin 
mamma, est un corps glanduleux servant à la sé­
crétion et à l’excrétion du lait, et qui, en histoire 
naturelle, sert à distinguer les mammifères. La té­
tine du veau des génisses, des chevreaux, de l’a­
gneau, etc., constitue un morceau très recherché à la 
condition que 
l’animal n’ait 
pas encore 
reproduit.
P r é p a r a ­
tion  de la té ­
tine de veau.
— F o rm u le
5,318. —  Dé­
pouiller la té­
tine de lapeau 
boursouflée qui l’entoure ; la faire, dégorger et blan­
chir pendant 15 à 20 minutes ; la retirer et la mettre 
sous presse légère. Refroidie elle sert à préparer des 
escalopes panées et peut entrer dans la combinai­
son de différentes garnitures comme les ris de veau.
Remarque. —- A l’état cru 
elle est quelquefois employée 
dans la confection des pâtés 
et des terrines.
Fig . I,i23. — Ganga.
1,124. — Lagopède.
T étine de veau g lacée  
aux m arrons. — Formule
5,319. —- Faire dégorger et 
blanchir seulement une tétine 
de veau ; la piquer de lard 
fin comme un fricandeau ; la faire cuire dans un 
sautoir en l’arrosant souvent de façon à ce qu’elle 
soit bien glacée. Pendant ce temps on aura préparé 
une quantité relative de marrons, selon la prescrip­
tion indiquée à l’article 3,682 Oie farcie aux  
■marrons, deuxième alinéa. 
Faire glacer les marrons 
avec la tétine en achevant 
de les cuire ; lorsqu’elle est 
cuite la découper, remettre 
les tranches à leur juxtapo­
sition, l’entourer de marrons 
glacés, saucer et envoyer à 
part le surplus de la demi- 
glace et de la garniture.
Tétine de laie. — Voir La ie .
Gélinotte.
'TETRAGONE, s. f.  — Plante de la famille des 
Mésembryanthémées, ’rapportée de la Nouvelle- 
Zélande par C’ook ; on la cultive pour remplacer
l’épinard pendant les mois les plus chauds de l’été. 
Sa préparation culinaire est celle de l’épinard. (Voir 
ce mot.)
TÉTRAS, s. m. (Pron. té-trass). — Genre d’oi­
seau de l’ordre des gallinacés, dont la chair est très 
délicate ; on en distingue plusieurs variétés : le 
Grand Tétras, ou le coq des bois ; le Coq de bruyère 
(voir ce mot) à queue fourchue; la 'Gelinotte ; le 
Lagopède. Pour la préparation culinaire, voir Fai­
san, Gelinotte et Ganga. (Voir les figures.)
THALER, s. m. — Monnaie d’argent allemande 
de la valeur de 3 fr. 75 cent.
THANN ( Vinde). — Alsace ; ancien département 
duHaut-Rhin, on y récolte un vin blanc de deuxième 
classe bien estimé.
THÉ, s. m . ( Thea L .)  All. Thëe ; angl. Tea ;
rus. Tchaï; ital. lè; esp. té; chin. Tcha; jap.
Tsjaa, qui vient du mot populaire 
Thèh. — Genre de plante terns- 
trœmiacées, tribu des caméliées, 
dont l’espèce principale est le Lliea 
sinensis, joli arbrisseau d’un à 
deux mètres de hauteur originaire 
de la Chine et du Japon où il est 
connu depuis un temps immémorial.
On a cru longtemps que les diverses sortes de 
thé provenaient de deux espèces différentes : le
BKii
Fig. 1,128. — Théière. FiS- b129' — Bouilloire à  bascule.
thea bohea L ., produisant les thés noirs, et le 
thea viridis, L ., produisant les thés verts. Cette 
opinion était basée sur ce que la première a neuf 
pétales et la deuxième n’en a que six ; mais des
études plus approfondies ont démontré qiie le 
nombre des pétales ne pouvait servir de caractère, 
car il varie selon l’âge auquel on a cueilli les feuil­
les. Le terroir, l’exposition, la culture, sont les 
agents réels de la modification.
' Les Chinois distinguent environ quatorze varié­
tés de thés, qui proviennent toutes 'des feuilles du 
même végétal ; les plus fameuses sont : le thé 
impérial ou pekoë, ou 'pak-ho, c’est-à-dire duvet 
blanc, réservé à la Cour; ils augmentent encore 
son arôme en le parfumant avec les fleurs de Voléa 
fragrans ; son infusion est d’un beau jaune d’or et 
son goût rappelle légèrement celui de la noisette 
fraîche ; le thé vert, ou thé hyson, ou he-chun, qui 
signifie heureuse fleur du printem ps , dont l’infu­
sion, d’un jaune citron, a une odeur suave et un 
goût aromatique ; et le thé bon ou bohea, ou boai- 
bou, nom sous lequel on comprenait autrefois tous 
les thés noirs ; mais aujourd’hui il désigne celui 
d’un canton de la province de Fokien d’où on le 
tire principalement.
Voici d’ailleurs la nomenclature :
TABLEAU DES DIFFÉRENTS THÉS
TH ES N O IRS
Thé pekoë ou pak-ho.
Thé pekoë d’assam.
Thé pekoë orangé.
Thé Congo koong-foo.
Thé pouchon, paou:chung, 
Thé souchon, seaou chung. 
looo - e de Fokien. 
boui-hou de Canton.The Mica
TH ES V E R TS
Thé liyson he-chun.
Thé poudre à canon, choo- 
cha.
Thé impérial.
Thé hyson-schoulang.
Thé hyson junior, yu-tseen. 
Thé tonkay, tun-he.
Thé hyson skin.
La différence des thés résulte -davantage du 
mode de préparation que de l’espèce. Les Chinois 
ont, dans la manière de le préparer, poussé la per­
fection à un point qu’il serait difficile d’atteindre ; 
et qui, d’ailleurs, constitue pour eux le secret natio­
nal dont tout patriote considérerait la divulgation 
comme un crime et son auteur comme un traître.
Analyse chimique. — L’analyse des thés a 
donné plusieurs formules, variant naturellement 
selon l’espèce, l’âge et la préparation. Il contient 
une huile essentielle qui lui donne son arôme fra­
grant ; du tannin, un principe azoté, la théine, 
analogue par sa composition élémentaire à la ca­
féine du café et à la thêobromine du cacao et des 
substances ordinaires qui entrent dans la compo­
sition des tissus végétaux.
H y g i è n e .  — Les thés verts sont beaucoup plus 
stimulants que les noirs; ils causent quelquefois 
l’insomnie après avoir tendu les nerfs ; par l’abus,
ils produisent des crispations d’estomac; c’est un 
stimulant énergique dont il faut savoir user avec 
modération: il convient aux tempéraments lym­
phatiques, mais est pernicieux aux bilieux et aux 
nerveux; il réussit dans les climats froids et bru­
meux comme la Hollande, l’Angleterre et la Russie 
où il remplace le vin par sa puissance stimu­
lante.
Chez nous, en France, il est préférable d’em­
ployer du thé noir, à la condition de ne pas en faire 
une consommation régulière; ou trouve là un di­
gestif agréable et une douce stimulation du sang et 
des organes de la pensée.
Infusion du th é (Cuisine domestique). For­
mule 5,320. — Plusieurs causes contribuent à la 
bonne réussite de l’infusion du thé, à son parfum 
et à son goût ; la qualité de l’eau est pour beaucoup 
dans le goût ; la meilleure est celle des ruisseaux, 
des sources et des lacs. Les eaux plates des puits 
et des citernes sont celles qui fournissent les plus 
mauvaises infusions.
Procédé. — On doit chauffer la théière avec de 
l’eau bouillante, la vider; mettre ensuite le thé. 
Les amateurs du bon goût mettent d’abord le thé 
dans le vase, y versent dessus de l’eau bouillante 
pour laver la poussière et décantent l’eau de suite; 
y ajoutent enfin l’eau bouillante destinée à l’infu­
sion qui doit durer de 20 à 30 minutes. Le vase 
servant à faire bouillir l’eau ne doit pas être 
employé à autre chose.
Il est important, si l’on doit servir plusieurs 
tasses de thé aux convives, de verser la première 
tasse après 15 à 20 minutes et de remettre de l’eau 
bouillante aussitôt de façon à laisser infuser en 
prenant la première. L’eau doit toujours bouillir 
au moment de la verser sur le thé.
■En Angleterre les gens du peuple ajoutent à la 
seconde eau une très petite quantité de carbonate 
de soude pour désagréger et extraire, disent-ils, 
tous les principes du thé. Mais le gourmet le pré­
fère infusé à l’eau naturelle ; la première infusion 
est d’ailleurs toujours plus parfumée que. la 
deuxième. Le bon thé noir donne une infusion 
légèrement teintée de jaune ; le thé vert, plus fra­
grant, ne donne le plus souvent qu’une infusion 
limpide, incolore quoique très forte. Il ne faut donc 
pas se fier à la couleur de l’infusion pour en juger 
la force.
Remarque. — Sous la dénomination de thé, on 
comprend, en outre, un grand nombre de produits, 
comme les thés suisses, le thé du Paraguay (Voir
Maté), etc., etc., dont la plupart font partie des 
tisanes.
THÉ DE BŒUF. — V o i r  B e e e - T e a .
THÉIFORME, a d j.— De thé et ['orme. Infu­
sion que l’on prépare comme le thé.
THEOBROMINE, s. f.  — Principe immédiat du 
cacao, qui est doué de propriétés excitantes et to­
niques ; il est à peu prés identique à la caféine.
THON, s. in. (Thynnus). All. Thunfisch; augi. 
tunny-fish ; rus. tounètse; it. tonno-, esp. a lu n .— 
Indépendamment du thon commun, thynnus vul­
garis, Cuvier a classé dans ce genre le Thon à 
pectorales courtes Th. brachypterus ; la thonine, 
Th. Thunnina où Thynnide/ le Germon, Th. Ala- 
longue (Voir G e r m o n ) .  D’autres espèces, comme la 
Bonite, se trouvent dans l’Atlantique, l’océan Paci­
fique ou la mer des Indes.
Le thon commun qui nous occupe se pèche dans 
la Méditerranée. La particularité la plus remar­
quable de ce poisson est la variété de qualité de sa 
chaire qui se distingue dans le même individu : ici 
semblable au veau, là pareille au cochon de lait ou 
au porc frais ; la chair du ventre est la plus déli­
cate. Ce poisson était très estimé des anciens; 
Brillat-Savarin même en fait l’éloge;'m ais les 
gourmets de notre époque, plus délicats, classent 
justement ce poisson au troisième rang. En effet, 
sa chaire, parfois grasse, filamenteuse, est lourde 
et de difficile digestion.
Le thon se voit rarement frais à Paris ; aussitôt 
péché on le conserve salé, mariné ou à l’huile, ren­
fermé dans des boîtes comme les sardines.
U s a g e  c u l i n a i r e . —  On applique au thon frais 
les mêmes modes de préparation qu’au brochet; con­
servé à l’huile on le sert comme hors-d’œuvre, en­
touré de câpres, de jaunes et blancs d’œufs hachés, 
anchois, cornichons et mixed pickles. Il peut entrer 
dans la composition des salades de poisson, on peut 
en faire des pâtés, des omelettes et des mayon­
naises.
THONAIRE, s. f .  — Filet ou parc composé de 
plusieurs filets mobiles servant à prendre le thon 
dans la Méditerranée.
THORINS ( Vin de). —  Ce vin, récolté dans le 
département de Saône-et-Loire, est un des premiers 
crus de Bourgogne. (Voir ce mot.)
THYM, s. m . (Thym us).— All. Thymian  ; angl. 
Thyme-, ms. T im iane ; Hal. Timo, Sermollino; 
esp. Tomillo. — Petite plante aromatique de la 
famille des labiées dont deux espèces, le thym vul­
gaire, thymus vulgaris, et le serpolet, thymus 
serpyllum , ont des propriétés aromatiques et sti­
mulantes et sont employées comme condiment dans 
les préparations culinaires.
THYMALLE, s. m. — D’après Littré, genre de 
poissons malacoptérygiens abdominaux dans lequel 
011 distingue : le thymalle commun, dit vulgaire­
ment ombre de rivière ; c’est le saumon thymalle 
dé quelques classificateurs ; le thymalle lavarci, 
nommé lavaret ; c’est le corégone lavaret de cer­
tains auteurs ; le thymalle m urénule, qui est le 
thymalle albule des uns, et pour d’autres le sau­
mon m urénule; le thymalle de W artmann, dit 
aussi saumon ou corégone de W artmann.
TILLEUL, s. on. ( Tilia L.) ; All. Linde ; angl. 
lime, linden-lree; ital. tiglio-, ssp. tila . — Grand 
arbre, genre type des tiliacées, dont les feuilles et 
les fleurs sont employées en infusion comme anti­
spasmodique.
TIMBALE, s. on. Ital. timballo ou timballe ; 
port, timbol ; angl. tionbal. Etymologie dérivée de 
l’arabe tliabal, à cause de sa forme analogue à l’ins­
trument de musique en 
forme de tambour. — Us­
tensile de table en argent 
ou en métal argenté. Us­
tensile de cuisine en fer •
battu etamé -, sorte de Fig . 1,130. — Timbale d’argent.
moule dans lequel on pré­
pare des mets et des entremets, et, notamment, 
ceux appelés timbale ; la substanco qui la garnit 
en détermine le nom. Toutefois, on a donné diffé­
rents noms aux préparations composées de diverses 
substances à parties égales, sans qu’il y ait une 
garniture dominante.
On distingue les petites et les grandes timbales, 
les petites servent le plus souvent comme garni­
ture 011 bien pour le service de détail. On en fait de 
crustacés, poisson, gibier, etc. Il y en a aux fruits 
sucrés qui servent d’entremets. Il y a trois mé­
thodes principales de préparer les timbales : celle 
dont on fait cuire la pâte avec la garniture et celle 
dont on fait préalablement cuire la croûte à blanc 
avant de la garnir, enfin la timbale de farce. 
Lorsque le moule est pané intérieurement, la croûte, 
cuite à blanc, prend le nom de Croustade. (Voir 
ce mot.)
P âte com m une à tim bale. — Formule
5.321.
Employer :
Farine de gruau ................................. Grammes 503 .
Beurre f in ............................................... — 400
Sel fin ......................................... — 5
Jaunes d ’œul's...................................... Nombre 2
Œ uf frais. . . .  : ................................. — 1
Jiau, environ. ................................... Décilitres 2
Procédé. — Former la fontaine et mettre le sel, 
les oeufs, le beurre et l’eau au milieu ; faire la 
détrempe et pétrir en fraisant deux fois; mettre la 
pâte en boule un peu fermo et la laisser reposer 
dans une serviette jusqu’au lendemain. — Cette 
pâte sert pour foncer les timbales cuites à cru ; 
elle peut aussi servir pour les croûtes à timbales 
cuites à blanc.
Croûte à tim bale cu ite  à blanc. — Formule
5.322. — Préparer une pâte brisée selon la for­
mule précédente ou plus fine selon la formule 4,027 ; 
beurrer un moule à timbale et le foncer de la pâte ; 
la garnir de papier blanc beurré et l’emplir de 
noyaux et faire cuire à blanc; préparer aussi avec 
cette pâte un couvercle s’adaptant sur la timbale, 
dont on décorera le dessus avec goût ;• le dorer et 
le faire cuire sur une plaque. Lorsque la croûte est 
cuite, sortir les noyaux, la dorer en dedans à 
l’oeuf entier et la remettre au four pour la faire 
sécher ; elle doit être d’une belle teinte dorée, 
croustillante et ferme.
Au moment de servir, on la remet deux minutes 
au four pour la chauffer avant de l’emplir du 
ragoût, on lui met son couvercle et on la sert sur 
un plat rond, creux et chaud.
TIMBALES DE POISSONS. — Sous ce titre 
je groupe les timbales à base ou contenant des 
poissons et des crustacés :
T im bale à la  nantuatienne (Haute cuisine).
— Formule 5,323. — Préparer un ragoût de bis­
ques à la nantuatienne selon la formule 473 (Voir 
Bisque), en emplir la croûte à timbale et servir très 
chaud.
Tim bale à la M arie-Stuart. — Formule 
5,32-1. — Préparer une croûte cuite à blanc comme 
il est indiqué plus haut ; d’autre part, préparer une 
garniture composée de queues de crevettes, de 
quenelles de turbot, de truffes, d’huîtres pochées, 
le tout taillé en gros dés et lié avec une sauce Join- 
ville au fumet de poisson.
T im bale de filets de so le  à la  dieppoise.
— Formule 5,325. — Préparer une croûte avec
son couvercle et cuite à blanc comme il est prescrit 
en tête de cet article.
D’autre part, apprêter les filets de deux ou trois 
belles soles au vin blanc. La sauce doit être très 
beurrée et rehaussée de fumet de poisson; couper les 
filets de sole en petits carrés et les mélanger à la 
sauce avec une garniture dieppoise. (Voir ce mot.)
T im bale de hom ard à la  cardinal. — For ­
mule 5,320. — Préparer une farce de langouste 
selon la formule 1,074, en la tenant un peu ferme. 
Beurrer légèrement un moule à timbale, le faire 
refroidir sur glace de façon à pouvoir le décorer 
intérieurement de queues de crevettes et de truffes. 
Chemiser la timbale d’une couche de farce forte 
d'un centimètre et demi. Passer au tamis la crème 
du coffre et le corail pilé; ajouter le tout à une 
sauce béchamelle relevée d’uno pointe de cayenne, 
comme il est indiqué pour le homard à la cardinal 
(Voir H o m a r d ) ;  y ajouter aussi du jus de champi­
gnons frais; couper la queue de homard en esca­
lopes, les mettre dans la sauce avec les champi­
gnons cuits selon la règle et coupés en gros dés. 
Verser cette garniture, très chaude, dans une 
croûte à timbale en pâte, selon la formule 4,520 et 
cuite à blanc.
T im bale B ourgoin  (Haute cuisine). — For­
mule 5,327. — Nous devons à notre distingué 
collègue, qui, à sa qualité d’excellent praticien, 
joint celle de modeleur émérite, la timbale qui 
porte son nom de maison BQurgom-Fichmid.
Employer :
Poulet moyen...................................... nombre 1
Ecrevisses........................................  21
Champignons fra is...........................  grammes 250
Truffes fraîches....................................  — 150
Parmesan râpé......................................  — 125
Gruyère fin............................................  — GO
Foie gras fra is................................ ; — 250
Quenelles de noques...........................  — 250
Crème fra îch e ...................................  décilitres 2
Procédé. — Habiller, barder et faire braiser le 
poulet à blanc, selon la formule 4,516, en ayant 
soin de maintenir le fond assez étendu pour faire 
une sauce suprême très riche. Faire pocher les 
escalopes de foie gras dans un sautoir au four. 
Faire cuire les champignons selon la méthode ordi­
naire avec beurre, sel et jus de citron; cuire éga­
lement les écrevisses, décarapacer les bisques et 
avec les coffres préparer 1 0 0  grammes de beurre 
d’écrevisse.
D’autre part, préparer des petites quenelles 
avec des noques apprêtées selon la formule 3,527.
Lorsque le poulet est braisé, le retirer. Faire 
cuire à blanc un peu de farine ou de fécule de 
pomme de terre dans du beurre frais; mouiller 
avec le fond du poulet et le jus de champignons ;
Fig. 1,131. — Timbale Bourgoin.
faire réduire dans un sautoir; ajouter la crème en 
dernier lieu; amener à bon goût; lier avec du 
beurre fin et des jaunes d’œufs ; ajouter une pointe 
de cayenne et passer la sauce à l’étamine dans une 
casserole où l’on aura déposé les quenelles, les 
truffes épluchées, préalablement cuites au vin de 
Madère et coupées en grosses lames, les chairs de 
poulet dépouillées de la peau et escalopées, les 
têtes de champignons coupées en lames, le foie 
gras escalopé et les queues d’écrevisses ; en der­
nier lieu, lier le ragoût avec le beurre d ecrevisse 
et le verser dans la croûte; décorer le dessus avec 
une tête de champignon 
tournée, des truffes en 
demi-lune et des queues 
d’écrevisses rangées en 
spirale autour de la tête 
de champignon; mettre 
le couvercle et servir.
La croûte est cuite à 
blanc et décorée comme 
l’indique la figure. — Ces 
proportions sont pour 
douze personnes. Fig . 1.132. — Timbale Bontonx.
TIMBALES D’ENTREE. — Dans ce groupe 
sont classées les timbales contenant des macaronis, 
des quenelles ou des pâtes à base de farine, ainsi 
que les timbales à base de farce.
Tim bale à la B ontoux. — Formule 5,328. 
— Comme son nom l’indique elle a été créée par le 
pâtissier de ce nom, maison disparue aujourd’hui,
mais la succession des mets brevetés a été acquise 
par la maison L. Fontaine, de Paris.
Employer :
Gros macaroni de Naples. . . grammes 250
Gruyère Un ém incé........................ -  150
Parmesan râpé ............................... — ' 75
Crêtes et rognons de coqs. . . — 250
Champignons de Paris. . , — 150
Jambon Coleman, maigre. — -150
Foie G ras........................................... — 250
Une quenelle de volaille pesant.. — 200
Truffes é p lu c h é e s ........................ — 200
Beurre f i n ..................................... — 125
Poivre, sel,une pointe de Cayenne.
Procédé. Cuire le macaroni selon la méthode 
ordinaire ; le rafraîchir, en étendre cinq ou six à 
la fois sur la table pour les couper en bief réguliè­
rement d’une longueur de deux centimètres. Lier 
le macaroni avec les fromages, sel, poivre et du 
beurre. D’autre part, préparer une sauce demi-glace 
tomatée très réduite, dans laquelle on ajoute les 
champignons cuits coupés en lames, les crêtes et 
les rognons de coqs, le jambon maigre taillé en 
julienne, la quenelle de volaille pochée à point et 
coupée en lames, le foie gras poché au four et 
taillé en escalopes, enfin les truffes également 
taillées en lames. Ajouter les macaronis et lier le 
tout.
Préparer une croûte en pâte brisée ferme et deux 
couvercles en pâte plus délicate, selon la formule 
4,027. Lier la garniture avec le restant.du beurre, 
l’amener à bon goût et la verser très chaude dans 
la timbale. Cuire et couper à l’état chaud les cou­
vercles en épigrammes de façon à ce qu'il y en 
ait un par convive et les dresser à cheval les uns 
sur les autres autour de la croûte à timbale. Servir 
un morceau de pâte à chaque convive avec la gar­
niture et laisser la timbale intacte pendant toute 
la durée du service.
T im bale à la  Verdi. — Formule 5,329. — 
Je dédie ce mets au Célèbre auteur du Trouvère.
Préparer une timbale de polenta comme il est 
indiqué à la formule 4,251 ; garnir l’intérieur d’un 
ragoût composé de truffes blanches du Piémont 
■ épluchées, de ris d’agneau glacés, de foie gras frais 
poché dans un sautoir et taillé en escalopes ; de 
gros macaronis coupés à deux centimètres de lon­
gueur; liés au fromage avec une sauce demi-glace 
tomatée relevée d’une pointe do piment. Terminer 
comme il est indiqué pour la timbale de polenta à 
la financière. (Voir P o l e n t a . )
T im bale à la  m ilanaise. — Formule 5,330. 
Préparer une quantité relative de pâte à nouilles
selon la formule 3,552; les tailler aussi fines que 
possible; les faire sécher, les cuire, les égoutter, 
les mettre dans une casserole contenant une petite 
sauce mouillée avec purée de tomates, jus de 
champignons frais, essence de truffes, glace de 
viande ; assaisoner de gruyère ciselé et parmesan 
râpé ; une pointe de cayenne, poivre et sel ; elle 
doit être liée de haut goût, mais un peu liquide. 
D’autre part, tailler en lames des ris de veau 
glacés, des truffes épluchées cuites au madère, 
les champignons frais coupés 
en quatre. Cette garniture ne 
doit pas être employée trop 
chaude, afin de ne pas ramollir 
la pâte pendant l’opération.
Foncer la timbale préala­
blement beurrée avec une 
bonne pâte brisée selon la 
formule 4,027. (Les grosses, 
de 12 à 15 personnes, se fon- 
Fig. 1,133.' cent dans un moule à pâté
Timbale à la milanaise. ,  \  -,pincé.) Garnir par couches 
avec les nouilles, les champignons, les ris de veau 
et les truffes, jusqu’à la hauteur de la timbale ; 
couvrir d’un couvercle de la même pâte en faisant 
une petite cheminée dessus comme pour les pâtés, 
afin de laisser échapper la vapeur ; la cuire dans 
un four chaud pour saisir la pâte.
Remarque. — Voilà comment j ’ai appris à faire 
cette timbale, étant chef de fourneau en 1865, chez 
M. Husson, A la Milanaise, boulevard.des Italiens, 
à Paris, célèbre pâtissier qui en avait la spécialité.
Mais, depuis, j'ai vu servir la timbale en croûte 
préalablement cuite ; cette méthode modifie peu 
quant au fond, si ce n’est que les garnitures 
restent plus parfumées dans la croûte garnie à 
crû. L’essentiel est la bonté de l’assaisonnement 
des nouilles et des garnitures.
T im b ale  de  g n o q u is . — Formule 5,331. — 
Préparer une croûte à timbale cuite à blanc avec la 
pâte de la formule 4,027, D’autre part faire une 
sauce béchamelle selon les prescriptions indiquées 
dans la remarque de l’article Béchamel. Préparer 
des gnoquis selon la formule 3,527. (Voir Noques.) 
Les pocher au lait, les égoutter, les mettre dans la 
sauce béchamelle et en remplir la timbale.
Tim bale de filets de canetons à la gelée.
— Formule 5,332. — Lever les filets de trois 
canetons ; les dénerver, enlever la peau et les 
tailler en escalopes ; les mettre dans une terrine 
avec une quantité relative de truffes noires éplu-
<5 chées et coupées eu carrés longs, de langue écar­
late coupée comme les truffes ; assaisonner de 
poivre, sel, muscade, épices et d’excellent vin de 
Madère ; laisser mariner.
D’autre part, faire une farce avec les chairs des 
cuisses, du maigre de porc et lard frais, y ajouter 
le madère des filets ; cette farce doit être bien 
assaisonnée, mais légère et délicate. Foncer un 
moule à pâté avec la pâte de la formule 4,027, en 
tenant la pâte d’une forte épaisseur ; garnir le 
fond et le tour intérieur du moule contre la pâte 
avec un peu de farce, en mettant la garniture au 
milieu, alternée d'un peu de farce ; quand elle est 
pleine, couvrir de minces bardes de lard ; humec­
ter le haut de la timbale et établir un couvercle 
comme pour les pâtés avec une cheminée. Mettre 
dans un four chaud pour commencer, de façon à 
saisir la pâte.
Avec les carcasses on aura préparé un fumet 
dans lequel on aura ajouté un pied de veau et 
de la couenne de lard de façon à obtenir une sauce 
chaufroid très forte en gelée et bien assaisonnée. 
Quatre ou cinq heures après la cuisson du pâté, 
infiltrer la gelée chaufroid par la cheminée et 
laisser refroidir la timbale jusqu’au lendemain.
Le dressage. — Couper la timbale par le milieu, 
horizontalement. Découper l’une des parties et la 
dresser en turban sur l’autre moitié; dresser dessus 
un bouquet de gelée, hachée avec des truffes noires. 
Pour être découpée facilement elle doit être cuite 
la veille. — On peut aussi la dresser entière sur 
une serviette en la surmontant d’une truffe glacée - 
soutenue par un attelet, ce qui lui donne l’aspect 
d’un pâté.
Remarque. — De la même façon on prépare 
avantageusement, en remplaçant les chairs, bien 
entendu, la timbale de filets de pigeons aux  
truffes.
T im bale de perdreau à ia  R ossin i. — For­
m ule 5 ,333. — Faire cuire à blanc une croûte de 
timbale avec la pâte de la F. 4,520. D’autre part, 
lever les filets de quatre perdreaux rôtis au 
genièvre, ôter la peau et les couper en quatre ; 
couper en gros morceaux la même quantité de 
truffes noires épluchées et cuites au madère ; du 
foie gras frais assaisonné et poché dans un sautoir 
au four. Avec les carcasses, faire un coulis ou une 
sauce salmis sans vin ; faire réduire de consistance 
corsée, mettre les garnitures dedans, garnir la tim­
bale et servir chaud.
T im bale à ia  napolitaine. — Formule 5.334.
— Foncer un moule à timbale avec une bonne pâte 
brisée (Form. 4.027). D’autre part, faire cuire de 
gros macaronis de Naples; les couper en sifflets 
longs de deux à trois centimètres ; on trouve aussi 
des macaronis crus déjà coupés en forme de bec de 
plume ; lorsqu’ils sont cuits à point, les égoutter 
et les assaisonner aussitôt de poivre, de sel, d’une 
pointe de piment, de beurre fin, de fromage de 
gruyère émincé et de parmesan râpé. Lorsqu’ils 
sont parfaitement liés, ajouter un peu de glace de 
volaille et purée de tomates, en les maintenant 
un peu liquides.
Lorsque les macaronis sont un peu refroidis, les 
renverser dans la timbale et établir vivement le 
couvercle à cheminée afin de ne pas laisser liqué­
fier la pâte ; le décorer, le dorer et le faire saisir 
dans un four chaud pendant vingt-cinq à trente 
minutes.
Remarque. — Quand on se sert pour les maca­
ronis de fromage de gruyère et parmesan, si on 
veut les obtenir filant, il faut couper le gruyère en 
petites lames et non le râper comme le parmesan. 
Il faut aussi avoir soin de l’assaisonner aussitôt 
égoutté et rafraîchi, c’est-à-dire pendant qu’il est 
encore un peu humide ; ces soins sont indispensables 
pour obtenir un macaroni parfait.
T im bale de m acaronis à la napolitaine. —
(Attire méthode). —■ Formule 5.335. — Faire 
cuire de gros macaronis dans toute leur longueur ;. 
les égoutter, les rafraîchir et les étendre sur une 
serviette ; lorsqu’ils sont essuyés, beurrer grasse­
ment avec du beurre fin un moule à timbale et 
de préférence à dôme et le faire refroidir un peu 
sur la glace pour que le macaroni puisse se coller 
contre. Prendre un macaroni, commencer à le rou­
ler en spirale au milieu dans le fond de la timbale 
et continuer ainsi jusqu’au haut des parois; passer 
avec le pinceau un oeuf battu sur les macaronis et 
les garnir d’une couche de farce de volaille forte 
d’un centimètre ; remplir l’intérieur de la timbale 
avec des macaronis préparés selon la formule pré­
cédente ; recouvrir le dessus d’une couche de farce 
de volaille recouverte d’un papier beurré. Faire 
pocher au bain-marie au four pendant trente 
minutes environ.
Tim bale de truffes à la Talleyrand. —
Formule 5,336. — D’après Gouffé, cette recette 
a été'créée par M. Louis Esbrat, et dédiée à son 
maître M. le prince de Talleyrand-Périgord.
Éplucher des truffes crues en quantité suffisante; 
les couper en grosses lames, fortes d’un demi-
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centimètre; les assaisonner de sel et pointe de 
muscade ; les faire sauter huit à  dix minutes dans 
mi sautoir avec du beurre ; ajouter alors un demi- 
verre de madère et de la glace de viande. Foncer 
un moule uni à  timbale, comme il est indiqué pour 
la timbale à la milanaise; la garnir à  cru; établir 
un couvercle avec cheminée et faire cuire. Dé­
mouler et introduire dans la cheminée de la demi- 
glace au madère ; surmonter d’une belle truffe, et 
servir.
T im bale de poularde à la  R égence (à base 
de farce). — Formule 5,337. — Préparer une 
farce de volaille comme il est indiqué à  l’article 
F a r c e , formule 1,690 ou 1,695. Décorer l’intérieur 
d’un moule à  timbale avec des truffes et le foncer 
d’une forte couche de farce. Remplir d’une garni­
ture à  la Régence à  blanc (Voir R é g e n c e ) ;  recou­
vrir de farce en soudant toutes les ouvertures ; 
recouvrir d’un papier beurré et faire pocher au 
four au bain-marie, en ayant soin de maintenir 
l’eau frémissante sans laisser bouillir. Démouler 
dans un plat d’entrée creux et rond et envoyer à  
part le restant de la sauce.
fV>r— i
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Fig. 1,134. — Timbale de gibier aux truffes (form. 5,340).
Remarque. — Lorsqu’on n’a pas le temps de 
décorer la timbale, on peut en garnir le dessus au 
moment de servir avec des truffes découpées à  
l ’emporte-pièce.
On fait deux sortes de timbales à la Régence : 
celle que je viens de décrire et la timbale à croûte, 
à base de sauce brune.
T im bale à la  R égen ce (en croûte, sauce 
brime). — Formule 5,338. — Faire cuire à blanc 
une croûte à timbale comme il est indiqué en tête 
de cet article; ajouter une garniture à la Régence 
avec une sauce demi-glace tomatée. (Voir Ré­
g e n c e .)
Remarque.— Par Tune ou l’autre des méthodes 
susmentionnées, on peut aussi faire des timbales 
de poisson à la Régence. (Voir R é g e n c e , sauce et 
garniture pour poissons.)
Tim bale de cailles. — Formule 5,339. — 
Désosser des cailles crues et assaisonner de sel, 
poivre, muscade et mariner le tout avec du vin de 
Madère. Couper en gros dés des morceaux de foie 
gras et autant de truffes. Mélanger ce salpicon à 
une farce qu’on aura préparée avec des filets de 
cailles, les débris de foie gras et des truffes. Em­
plir les cailles de cet appareil et les trousser en 
entrée. Foncer une casserole de tranches de 
jambon, d’échalotes émincées, de thym, d’une 
demi-feuille de laurier, y coucher les cailles, ajou­
ter un verre de vin de Madère et faire cuire jus­
qu’à ce que le vin soit absorbé à point ; mouiller 
alors avec un peu de blond de veau, quelques cuil- 
lérées de sauce madère, et faire cuire au four dou­
cement pendant une demi-heure.
Retirer les cailles, les mettre dans une autre 
casserole avec une douzaine de belles crêtes et des 
rognons de coq, des truffes et des champignons. 
D'autre part, on aura passé au tamis et bien dé­
graissé la cuisson ; faire réduire à point et passer 
sur les cailles. Garnir au moment de servir la 
croûte cuite à blanc selon la formule 4,520 et avoir 
soin qu’elle soit très chaude.
T im bale de g ib ier aux truffes. — Formule 
5,340. — Faire cuire des truffes au madère ; les 
éplucher ; avec les parures, préparer une essence 
de truffe. D’autre part, faire une farce de gibier à 
plumes ou à poil, selon les doses indiquées pour les 
farces à quenelles (F. 4,637) ; on y aura introduit 
quelques truffes coupées en dés ou écrasées au 
mortier.
Avec cette farce foncer un moule à timbale d’une 
couche forte d’un demi-centimètre; garnir immé­
diatement l’intérieur avec des truffes épluchées, 
taillées en grosses lames et liées avec le fumet de 
truffes et de la glace de gibier au madère ; couvrir 
le dessus de la timbale avec la même farce, souder 
et faire pocher au bain-marie au four, en ayant 
soin de recouvrir d’un papier beurré. Démouler sur 
un plat rond, surmonter la timbale d’un attelet 
garni d’une truffe et l’accompagner d’une sauce aux 
truffes au fumet de gibier.
T im bale de canetons à la V oisin. — For­
mule 5,341. — Appelée quelquefois G hau froid de 
canard à la Voisin.
sur un fond en pâte sèche sablé de sucre rose et de 
pistaches hachées. C’est un excellent entremets 
d’hiver.
Tim bale de m arrons à la Chantilly. (Entre­
mets froid.) — Formule 5,,143. — Préparer une 
croûte à timbale aux marrons, comme il est indi­
qué dans la formule précédente; la décorer exacte­
ment avec de la glace royale ou des fleurons; la 
dresser sur un plat froid muni d’une serviette à 
franges et la remplir d’une crème Chantilly à la 
vanille en laissant dépasser le dôme au-dessus de 
la timbale.
Rôtir les canetons, lever leurs filets et enlever 
la peau; laisser refroidir. Presser les carcasses 
pour en extraire le sang et le réserver dans une 
tasse. Préparer une sauce salmis avec le restant 
des canards, et y ajouter un fort morceau de 
gelée de gibier, de façon à faire une sauce chau- 
froid. Hacher une quantité relative de foie gras 
frais, assaisonner de poivre, de sel, de muscade; 
le faire pocher légèrement dans un petit sautoir 
avec le sang.
Dans une timbale d’argent mettre au fond un peu 
de sauce chaufroid; un lit de filets de canetons 
dont on aura enlevé la peau, une couche de foie 
gras, une couche de lames de truffes cuites et éplu­
chées et une couche de jambon Coleman cuit; con­
tinuer ainsi jusqu’à ce que la timbale soit remplie, 
en ayant soin de finir par la sauce chaufroid. 
Laisser refroidir.
P etite s  tim bales napolita ines.—-V. ce mot.
P etite s  tim bales de nou illgs. — V. ce mot.
P etite s  tim b ales m ilanaises. —  V. M a c a ­
r o n i .
T im bale de polenta à la financière. — V.
P o l e n t a .
T im bale de pom m es de terre. — V .  P o m m e s
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T im bale de faisan. — V .  F a i s a n .
T im bale de bécasse. — V .  B é c a s s e .
P etite s  tim b ales de b écassin es. — Voir 
l’article B é c a s s i n e  (Croustades de), F. 305.
P etite s  tim bales de heefigues. -  V. ce
mot.
P etite s  tim bales à la  N ilson . — V. ce mot.
T im bale de foie gras. — V .  N e c t a r i n e .
TIMBALE D’ENTREMETS, — Sous ce titre je 
groupe les timbales sucrées chaudes, froides ou 
glacées qui se servent comme entremets.
T im bale de m arrons. (Entremets froid.) — 
Formule 5,342. — Préparer une pâte de marrons 
scion la formule 3,216, en ajoutant un peu de 
vanille; lorsqu’elle est de consistance désirable, 
l’abaisser et en foncer d’une épaisseur d’un demi- 
centimètre un moule à timbale légèrement huilé. 
Faire sécher la croûte; la démouler et la remplir 
d’une purée de marron à la vanille, selon la for­
mule 3,220, dans laquelle on aura mélangé une 
crème Chantilly à la vanille. Renverser la timbale
Tim bale de m arrons à la  su ltane. (Entre­
mets glace.) — Formule 5,344. — Préparer une 
pâte de marrons comme il est indiqué plus haut et 
foncer un moule uni à dôme (Voir fig. 963); faire 
sécher; la démouler, la glacer au chocolat, et la 
décorer à la glace royale; au moment de servir, la 
remplir par couches alternées de glace-vanille, 
marrons et abricots; la renverser sur une serviette 
à franges posée sur un plat froid.
T im bale à la Francillon. (Entremets glacé.)— 
Formule 5,345. —• Chemiser un moule à timbale 
avec une glace crème à la noisette pralinée ; rem­
plir l’intérieur par couches de glace crème vanille, 
d’abricots confits marinés au kirsch et praslin de 
noisettes ; remplir en dôme et mettre dans un réfri­
gérant.
D’un autre côté, préparer avec de la glace cho­
colat à l’eau, six petites glaces napolitaines imi­
tant la truffé; sangler fortement, les émincer 
ensuite et les placer au-dessous de la timbale pour 
imiter des lames de truffes ; remettre dans le réfri­
gérant jusqu’au moment de servir. (Le Glacier 
classique et artistique.)
Tim bale de riz à l ’abricot. (Entremets 
chaud.) — Formule 5,346. — Foncer un rnoule 
à timbale uni avec la pâte sucrée de la formule 
4,024 ; garnir immédiatement l’intérieur par cou­
ches alternées avec du riz au lait à la vanille, fini 
avec du beurre et de la crème et de la marmelade 
d’abricots, dans laquelle on aura mis un salpicou 
d’ananas ; couvrir le dessus avec la même pâte, 
souder et faire cuire à four chaud pendant 20 à 
30 minutes. Démouler sur un plat rond et saucer le 
fond du plat avec un peu de sauce à la marmelade 
d’abricots au kirsch et envoyer le surplus à part 
dans une saucière.
T im bale napolitaine à la D ietrich  (Entre­
mets glacé). — Formule 5,341. —  Avec une glace
ä la vanille clans laquelle on aura ajouté de la purée 
de marrons, chemiser d’un centimètre d’épaisseur 
un moule à timbale à côtes, évasé aux deux extré­
mités et muni d’un fond; mettre dans un réfrigé­
rant.
D’autre part, préparer une confiture de tomates 
faite avec 375 grammes de sucre pour 500 grammes 
de pulpe, et laisser refroidir en mettant sur glace.
Quelques minutes avant de servir, travailler 
vivement de la glace crème à la vanille de manière 
à lui donner du corps et la rendre bien lisse; la 
mettre dans une seringue de pâtissier percée de 
petits trous de la grandeur d’un macaroni fin, dit 
spaguetti de Naples. Dresser dans la timbale en 
ayant soin de mettre par chaque couche, quelques 
cuillerées de confiture de tomates et un peu de 
poudre de macarons. Terminer en formant le maca­
roni, parsemer de poudre de macarons et une cuil­
lère de confiture de tomates dans le milieu. (Le 
Glacier classique et artistique.)
T im bale à la  sicilienne. (Entremets glacé.) 
Formule 5,348. — Foncer un moule hexagone 
avec de la pâte frôle, selon la formule 1,925; la 
faire cuire à blanc; lorsqu’elle est cuite, la vider 
et la laisser refroidir; l’abricoter en dedans et en 
dehors; la décorer extérieurement avec des moitiés 
d’amandes Hanches; en vert, avec de l’angélique 
et des pistaches; en bloncl et en noir, avec des rai­
sins de Malaga, de Corintho ou de Smyrne.
Incruster dans la glace un moule à timbale de 
deux centimètres plus large que la croûte décorée ; 
couler au fond de ce moule une couche de gelée au 
marasquin, d’un centimètre d’épaisseur; laisser 
congeler. Poser dessus la timbale décorée en la 
mettant bien d’aplomb ; garnir l’interstice entre le 
moule et la timbale avec la n.ême gelée; laisser 
raffermir solidement.
Au moment de servir, incorporer des fruits con­
fits et ramollis au marasquin dans une glace au 
marasquin'et une glace aux pistaches ; en remplir la 
timbale par couches alternées; la renverser sur 
un plat froid muni d’une serviette à franges.
On peut aussi la dresser sur un plafond en pâte 
sèche, sablé de pistaches hachées et de sucre 
rouge.
Tim bale à la  Gam bacérès. — Formule 
5,349. — Décortiquer des marrons crus selon le 
procédé ordinaire ; les tremper dans l’eau chaude 
pour enlever la pellicule; les faire cuire dans une 
quantité suffisante de lait frais, avec un bâton de 
vanille, pour que le lait se trouve réduit à sec lors­
qu’ils sont cuits. Passer les marrons au tamis de 
crin; recueillir la purée dans une terrine.
D’autre part, faire cuire au cassé 250 grammes 
de sucre pour 500 grammes de purée do marrons. 
Pendant que la purée de marrons est encore chaude, 
y couler le sucre en un petit filet en remuant. 
Beurrer un moule à timbale à dôme; le glacer avec 
du sucre à glace; le foncer copieusement au fond 
et tout autour de la pâte de marrons, de trois cen­
timètres d’épaisseur, de façon à ne laisser qu’une 
petite ouverture dans le centre; remplir le puits 
d’une macédoine de fruits confits coupés en dés et' 
ramollis au marasquin ; recouvrir les fruits avec la 
purée pour fermer la timbale et metire dessus un 
papier beurré. Faire cuire au bain-marie pendant 
vingt à trente minutes environ. La démouler sur 
un plat rond, faire dessus, avec le manche d’une 
cuillère, un puits d’environ un centimètre de dia­
mètre et profond de trois centimètres ; le remplir de 
rhum, mettre dessus un tout petit morceau de sucre 
et y mettre le feu au moment de servir. L’accom­
pagner d’une purée d’abricots au marasquin.
Tim bale à la tu rq u o ise . (Entremets froid.) 
— Formule 5,350. — Faire dans un grand moule 
à timbale unepâte àbiscuit d’amande selon Informulé 
425 ; la laisser refroidir ; vider le biscuit en forme de 
timbale, en ayant soin de cerner dessus avec une 
mince lame de couteau en laissant une paroi d’un 
centimètre et demi d’épa'sseur. Le tourner à bouchon 
sur une grille ; le glacer aux pistaches ; le mettre 
dans une grande timbale, pu dans une casserole 
garnie de papier blanc. Remplir l’intérieur du bis­
cuit avec un appareil bavarois très léger à la purée 
de fraises, d’abricots ou de framboises, dans laquelle 
on aura ajouté une excellente crème fouettée; 
mettre l’appareil sur la glace et laisser congeler.
Au moment de servir, renverser le biscuit sur un 
plat froid muni d’une serviette à franges et établir 
autour do la timbale un turban de sucre filé blanc 
et rose. Placer sur la timbale une boule de sucre 
filé blanc surmontée d’un croissant rose.
Voir, en outre, les timbales suivantes :
P etite s  tim bales de riz. — V. Riz, F. 4,770.
T im bale de p om m es. — V. ce mot.
Tim bale de pêches. — V. N e c t a r in e .
T im bale à la  d’A renberg. — V. F. 2,003.
Tim bale de fru its. — V. M a c é d o in e , F. 3,103.
Tim bale de fru its. •— V. F r u it s , F. 1,998.
TIRE-MOELLE, s. m . — Petit instrument d’ar­
gent en forme de manche de cuillère, creusé en 
gouttière, dont on se sert pour tirer la moelle des
os.
TISANE,s. f. (Ptisana). Ail. Tisane, Trank-, 
an gl. Ptisan  ; ital. et esp. Tisana. — Décoction de 
substance médicamenteuse, et plus souvent infusion 
d’un végétal, sans autre addition que du sucre et 
du sirop.
Tisane cle champagne, sorte de vin de cham­
pagne plus léger que le champagne ordinaire.
TOAST ou TOSTE, s. m, Dérivé du latin 
Tostus, grillé, rôti ; de l’ancien français testée, 
rôtie ; toster, griller. — Tranche de pain grillée quo 
l’on trempait dans une coupe remplie de vin etque 
l’on passait aux convives pour boire à la santé de 
quelqu’un. — Comme on le voit ce terme a passé 
de France en Angleterre où il a pris droit de cité 
et d’où il nous est revenu avec le sens unique do 
boire à la santé de quelqu-’un. En Angleterre on 
fait encore le toast à la bière.
T oast and ale. — Formale 5,351. — Voici, 
d’après. M. A. Suzanne, la façon de procéder : 
faire chauffer en l’amenant au point d’ébullition 
un litre de vieille aie dans laquelle on a fait dis­
soudre une cuillerée à café de gingembre, et la 
verser presque bouillante dans une cruche anglaise, 
munie d'un couvercle on métal, et dans laquelle on 
a préalablement déposé une épaisse tranche de pain 
bien grillée de chaque côté. On laisse un peu refroi­
dir l’aie avant de la servir.
TOCANE, s. f .  — En Champagne, on appelle 
ainsi le vin nouveau quand il vient d’être fait.
TOCRO, s. m. — Oiseau d’Amérique, aussi 
appelé perdrix  de la Guyane; il a beaucoup de 
ressemblance avec la perdrix grise d’Europe et se 
prépare culinairement comme elle.
TODDI, s. m. — Liqueur spiritueuse que l’on 
tire par incision de la sève du palmier et du coco­
tier.
TOILETTE, s. m. (Charcuterie). — Voir Epi­
p l o o n .
TOKAY (Vins de). — Vins renommés que l’on 
récolte en Hongrie sur le territoire du pays de ce 
nom. Le meilleur de ces vins est celui que les Hon­
grois nomment ausbruche. On en récolte aussi à 
Tarczal, à Zombar, à Made et dans d’autres vil­
lages.
TOM AN, .s. m. — Monnaie d’or en usage en 
Perse et aux Indes ; sa valeur est d’environ seize 
francs. Monnaie de compte de Perse qui vaut cin­
quante francs environ.
TOMATE, s. f.  All. Liebesapfel, Geldapfel; 
angi tomato; ital. tomato-, esp. tomate. Dans le
F ig . 1,133. — Tomate cerise.
midi, p o m m e  d ’a m o u r .  —  Fruit du s o la n u m  lyco- 
persiG um ,  L. Son fruit consiste en une baie rouge,
F ig . 1,136. — Tomate Trophy.
molle, sillonnée à ses extrémités et remplie d’un 
suc légèrement acidule très agréable. Elle se plait
Fig . 1.137. — Tomate poire.
en pays chauds et convient parfaitement à l’alimen­
tation des habitants de ces climats.
Originaire de l’Amérique du Sud et cultivée en 
Europe comme plante alimentaire, la tomate fut 
importée par les Espagnols à la fin duxvni6 siècle.
Les horticulteurs distin­
guent un grand nombre de 
variétés de»tomates, dont la 
plupart sont dés perfection­
nements obtenus par la cul­
ture. Los plus remarquables 
sont :
La tomate hâtive à tige 
raide de Laye ; la grosse 
rouge hâtive à feuilles-cris- 
Fig. piss. • pées ; ces deux variétés sont
Tomate roi Hum bert. à  c ô t e s  ^  a c œ n t u é e s  . Ja
tomate pomme rose unie, réussissant bien pour la 
salade; la tomate violette, aussi appelée tomate 
acme ; la criterium tomato, variété d’Amérique, 
de forme ovoïde un peu 
allongée. 'La tomate gro­
seille, la tomate cerise, 
convenant surtout pour far­
cir et garniture de grosses 
p iè ces . Dans ce même 
genre, on distingue aussi 
la tomate poire et une plus 
remarquable, la  to m a te  
jaune ronde, de bon goût 
et d’un fumet analogue aux 
autres, mais moins recher­
chée dans la cuisine à 
cause de sa couleur. En 
Italie, on rechérchesurtout Flg' 1,139‘ - r romateJaime- 
la tomate roi Humbert-, dans le midi de la
France, la tomate Milcado et la tomate Trophy
détrônent toutes les au­
tr e s ;  e lle s  d o iv en t ê tre  
préférées pour leur belle 
forme lisse, la fermeté, 
l’arome et l’abondance de 
leur pulpe.
La qualité essentielle de 
la tomate, c’est la belle teinte 
carminée ; elle doit être par­
faitement mûre et de préfé­
rence provenir d’un climat 
chaud ; car il est à remarquer 
que les tomates du Midi sont 
plus parfumées, plus succu­
lentes que celles d’un climat du Nord.
H y g i è n e . — Des médecins pessimistes, grin­
cheux, systématiquement hostiles à toutes les jouis­
sances gustatives et, par principe, ennemis du cui­
sinier, ont accusé la tomate de produire le vertige, 
des bourdonnements, des troubles . cérébraux ; 
mais l’usage pratique de la tomate a démontré aux 
savants des pays où' on la cultive et où elle entre 
dans presque tous les mets que ce fruit, à la fois 
aliment et condiment, possède des propriétés très 
appréciables au point de vue hygiénique : elle est 
fébrifuge, apéritive par son petit goût acide, très 
rafraîchissante, convenant aux tempéraments san­
guins et bilieux, aux personnes échauffées et à 
celles qui sont sujettes aux affections hémorroï­
de les. Le docteur Vigouroux dit qu’aux Antilles 
on s’en sert contre les fièvres putrides, et en 
décoction, sous forme de collyre, contre les ophtal­
mies ou inflammations des yeux.
Avant d’émigrcr de leur patrie, le premier soin 
des Siciliens est de s’enquérir s’il y a de la tomate 
dans le nouveau pays où ils vont aller. Ils la con­
sidèrent comme le prophylactique du choléra et de 
la peste.
Conservation des tom ates au naturel. —
Formule 5,352. — Choisir des tomates mûres et 
parfaitement sanies ; bien les essuyer, en ayant 
soin de no pas les crever ; laisser un centimètre 
de queue / les placer dans un grand bocal à large 
goulot ; les submerger avec un liquide composé 
dans les proportions suivantes :
E a u ...................................................  décilitres 8
Vinaigre à l’estragon........................ — 4
Sel de cuisine................................... grammes 100
L’eau doit dépasser de deux ou trois centimètres 
au-dessus dos tomates. Verser dessus une cou­
che d’huile d’olive, forte de deux ou trois centi­
mètres. Couvrir d’un parchemin humecté et ficeler 
autour. On conserve ainsi pendant quelques mois 
des tomates parfaitement fraîches ; lorsqu’on veut 
s’en servir on les rafraîchit à l’eau froide et on les 
laisse sécher à l’air.
P âte de tom ate à la napolitaine. — For­
mule 5,353. — Choisir des tomates parfaitement 
mûres ; enlever le pédoncule, les couper par le mi­
lieu, les égrener et les passer au tamis à cru. 
Mettre la purée dans un filtre en flanelle pour lais­
ser égoutter l’eau. Mélanger ensuite dans les pro­
portions suivantes :
Purée de tomates sans eau  litres 4
Huile d’olive tino............................  décilitres 3
Sel fin.................................................. grammes GO
Poivre blanc, frais moulu................... — 20
Mettre cette purée dans une émine, vase rond 
de 0 0  centimètres de diamètre sur 8  centimètres de
Fig. 1,140.
Tom ate pomme améliorée.
hauteur ; l’exposer au soleil ardent et remuer avec 
une spatule. Lorsque la pâto est raffermie et d’une 
teinte grenat, on la dépose dans des pots de grés, 
recouverte d’huile d’olive ; ou bien dans des vessies 
ou des baudruches de bœuf huilées. —■ Ceci est la 
formule originale de Naples.
Remarque. ■— Quand le soleil fait défaut, on 
met la purée dans une bassine à vapeur à double 
fond; on remue en faisant dessécher comme il est 
indiqué plus haut. Pendant l’opération 011 aura fait 
réduire à glace l’eau qui s’est échappée du filtre, 
et ajouté à la purée pendant l’évaporation.
Dans la cuisine ménagère, on pont faire dessé­
cher la purée dans uneétuve ou dans une casserole 
au bain-marie; mais il est important de faire réduire 
l ’eau en gelée séparément et de remuer avec la 
spatule en appuyant sur le fond.
On peut aussi, selon la méthode ordinaire, cuire 
les tomates dans une chaudière, les passer au tamis, 
égoutter l’eau et procéder avec la purée comme il 
est indiqué plus haut.
Conserve de tom ates en flacons. (Cuis, mé­
nagère.) — Formule 5,054 .— Choisir des tomates 
parfaitement mûres; enlever la queue, les parties 
vertes et gâtées s’il y en avait ; les couper par le 
milieu, les mettre dans une chaudière et soumettre 
à l’ébullition. Les passer au tamis, lorsqu’elles 
sont cuites ; verser la purée dans une serviette 
fixée aux quatre coins d’une chaise ou d’un ta ­
bouret, de façon à établir un tamis improvisé; 
laisser filtrer l’eau ; la recueillir et la faire réduire 
à glace dans une casserole évasée. Pendant ce 
temps faire réduire la purée dans une autre casse­
role, en ayant soin de remuer avec la spatule en 
appuyant au fond ; y ajouter la réduction de l’eau, 
et, lorsque le tout est de consistance convenable, 
mettre en flacons. Boucher avec des bouchons très 
longs, ficeler et mettre pendant vingt minutes à 
l’ébullition en laissant refroidir dans l’eau ; les sor­
tir, les essuyer et les cacheter à la cire.
Remarque. — Ces prescriptions étant exacte­
ment suivies, la conserve sera parfaite. L’insuccès 
des conserves de tomates repose essentiellement 
sur la trop grande quantité d’eau qu’on y laisse ou 
sur les parties non mûres ou gâtées qu’on n’a pas 
eu le soin d’enlever et qui développent plus tard 
leurs ferments.
Il est également très important de filtrer ou 
de décanter l’eau de la purée de tomates et de la 
faire réduire séparément ; cela pour éviter un trop 
long séjour sur le feu qui risque de faire attacher et
partant de brûler. La conserve de tomates en boîtes 
se prépare comme celle ci-dessus.
Confiture de tom ates. — Formule 5 ,355 .— 
Choisir de belles tomates bien mûres ; les passer 
au tamis à cru et employer :
Purée de tomates crues  kilogramme -1 .
Sucre........................................  grammes  750
Procédé. — Faire cuire le tout ensemble en re­
muant au fond avec la spatule pour ne pas laisser 
attacher. —- Cette confiture ne le cède en rien en 
délicatesse aux confitures les plus renommées.
P elage des tom ates. (Cuis, préparatoire.)— 
Formule 5,356. — Dans la plupart des cas où l'on 
emploie la tomate crue, on doit lui enlever la peau. 
On opère de la façon suivante :
Procédé. — Mettre une casserole d’eau sur le 
feu, la maintenir en ébullition, y tremper une 
tomate entière à l’aide de l’écumoire, l'y laisser 
une minute, la ressortir vivement et, pendant 
qu’on pôle la première, en tremper une ou plu­
sieurs autres selon le nombre de personnes affec­
tées à l’opération. La peau s’enlève toute seule 
comme sur une pomme de terre cuite à l’eau. Les 
couper horizontalement, les presser entre les doigts 
eu les secouant pour dégager les graines et l’eau.
T om ates gratin ées à la provençale. — For­
m ule 5,357. — Choisir des tomates mûres à point ; 
les couper par le milieu horizontalement ; pincer 
légèrement chaque moitié avec la main pour faire 
tomber les graines ; les mettre sur un plat à gratin 
huilé; les saupoudrer de poivre et do sel. Hacher 
des échalotes, des oignons et de l’ail en égales quan­
tités ; les mélanger avec le quart de leur volume de 
chapelure; en garnir copieusement les tomates; 
arroser le tout d’un peu d’huile, ou mettre comme 
une noisette de beurre dessus et faire grgtiner vive­
ment au four, Saupoudrer de fines herbes avant de 
dresser. — Cette préparation sert pour le tourne­
dos à la Mikado.
T om ates sau tées à la provençale. — For-
mule 5,358. — Ciseler des oignons et de l’ail en 
quantité relativement forte. D’autre part, échauder 
etpeler les tomates ; les couper par le milieu, leségre- 
neretlescouper en gros morceaux; les assaisonner de 
poivre, sel et d’une pointe de Cayenne. Mettre de 
l’huile dans une poêle et la faire chauffer ; ajouter les 
oignons et l’ail et une minute après les tomates, 
Sauter le tout à vif ; saupoudrer de fines herbes au 
moment de dresser. — Ces tomates peuvent servir 
de garniture pour fonds d’artichauts, etc.
T om ates farcies. (Haute Cuisine.)— Formule 
5,359. — Hacher des débris de volaille, de maigre 
de jambon ou autre viande délicate ; mettre dans 
une terrine avec un peu de sauce suprême, de 
velouté, ou de blond de veau. Faire sauter au beurre 
à la poêle une quantité relative d’oignons et un peu 
d’ail ; les ajouter dans la farce avec un ou deux 
oeufs, selon la quantité ; assaisonner le tout de poi­
vre frais moulu, sel et muscade et de fines herbes 
hachées.
Couper les tomates horizontalement par le milieu, 
les égrener et les mettre sur un plat à gratin beurré. 
Mettre la farce dans une poche à douille, et presser 
pour garnir copieusement les cases de la tomate et 
lisser eu dôme. Mettre gros comme une noisette 
de beurre sur chaque tomate et glisser dans un 
four chaud pendant dix à quinze minutes.
T om ates farcies à la p iém ontaise. — For­
mule 5,360. — Préparer des tomates coupées par 
le milieu pelées et égrenées comme il est indiqué 
plus haut; les mettre sur un plafond huilé; les sau­
poudrer de poivre et sel et les garnir copieusement 
d’un risotto à la piémontaise (Voir R i s o t t o ) .  
Mettre un petit morceau de beurre sur chaque 
tomate et faire gratiner dix minutes au four chaud 
dessous.
T om ates farcies. (Cuisine ménagère.) — 
Formule 5,361. — Faire tremper une quantité 
relative de mie de pain dans du lait eu du bouil­
lon ; le presser, le hacher et le déposer dans une 
terrine ; y ajouter deux fois son volume de restant 
de viande cuite, également hachée, du jambon 
maigre si possible, ainsi que des oignons et de l’ail 
finement hachés et frits au beurre ; bien assaison­
ner le tout de sel, poivre, muscade râpée et ajouter 
un peu de gelée de rôti ou de jus si on en a, un 
ou deux œufs selon la quantité de farce, d’estra­
gon, cerfeuil et persil hachés ; bien amalgamer le 
tout de façon à former une pâte homogène et pas 
trop ferme.
Couper les tomates par le milieu, les égrener, 
les mettre sui' un plat à gratin beurré ou huilé, 
les saupoudrer légèrement de poivre et de sel, les 
garnir copieusement de farce, mettre sur chacune 
gros comme une noisette de beurre frais et les 
faire gratiner dans un four chaud.
Remar (lue. — Cette prescription n’est pas abso­
lue ; on fait la farce selon les ressources dont on 
dispose ; si on a du jambon et do la volaille on les 
emploie de même que du bœuf bouilli ou un res­
tant de gigot. On peut aussi farcir les tomates avec
de la chair à saucisses crue, en y ajoutant un peu 
de jus, de la chapelure et des œufs ; et si toutes ces 
choses faisaient défaut on se contenterait de beau­
coup d’oignons, d’ail, de mie de pain et de fines 
herbes. Tout le secret consiste à faire un assai- 
sonnementlégèrement relevé pour corriger la fadeur 
naturelle de la tomate.
Sauce tom ate. (Haute cuisine.) — Formule 
5.362. — Mettre dans une casserole une quantité 
relative de velouté, sauce supremo on blond de 
veau ; y joindre deux fois son volume de purée de 
tomate fraîche ou de conserve; ajouter poivre, sel, 
vin blanc sec et une garniture mirepoix ; faire cuire. 
Achever avec un bon morceau de beurre frais ; la 
passer à l’étamine à la cuillère — Elle doit être 
lisse, d’un bon goût, parfumée et d’une belle cou­
leur rouge.
Remarque. — Je me sers toujours de fond blanc, 
pour la sauce tomate proprement dite, seule con­
dition pour l’obtenir rouge ; on peut aussi la faire 
ii la demi-glace, mais dans ce cas elle prend une 
teinte brune, elle n’en reste pas moins bonne. L’em­
ploi de l’une ou de l’autre sera subordonné au 
genre de mets.
Sauce tom ate à la dem i-glace. (Haute cui­
sine.) — Formule 5.363. — Mettre dans une 
petite casserole une quantité relative de demi- 
glace avec deux fois son volume de purée de 
tomates fraîches ou de conserve ; ajouter un appa­
reil mirepoix, du vin blanc et faire cuire; amener 
à bon goût et passer la sauce à l’étamine à la 
cuillère.
Remarque. — La sauce tomate doit toujours 
être passée à l’étamine avec deux cuillères ou au 
tamis de crin, les molécules de la tornatene pas­
sant pas au travers l’étamine par pression ordinaire.
Sauce tom ate. (Cuisine ménagère. ) — For­
mule 5 .364 . — Cuire à blanc une quantité relative 
de farine ou de fécule de pommes de terre dans 
une petite casserole ; mouiller avec un peu de 
bouillon, de façon à obtenir une petite sauce pas 
trop liée; ajouter le double de son volume de 
tomates fraîches, pelées, égrenées ou ciselées, ou 
de la purée de tomates de conserve.
Émincer un ou deux oignons, une gousse d’ail, 
couper en petits dés un morceau de jambon cru, si 
on en a, et mettre le tout dans une poêle avec du 
beurre frais; ajouter du poivre blanc concassé, un 
clou de girofle, une feuille de laurier et thym ; faire 
prendre couleur au tout; l’ajouter dans la sauce
tomate avec un verre de vin blanc et laisser cuire. 
Lorsque la sauce a bon goût, la passer au tamis de 
crin; l’achever avec un morceau de beurre frais. 
S’il n’est pas absolument nécessaire qu’elle soit 
rouge, on peut ajouter, pendant qu’elle est en ébul­
lition, du jus de rôti ou de la glace de viande.
Salade de tom ate Trophy. — Voir Salade.
TOMATE, ÊE, adj. — Appareil ou sauce où 
l’on a ajouté de la tomate ; clemi-glace to m a tee ; 
sauce blanche ou brune tomatéë .
TONNERRE, s. m. — Les Anglais donnent le 
nom de thunder à une boisson composée, ainsi ap­
pelée à cause de sa chaleur foudroyante. Elle se 
prépare de la façon suivante :
Thunder. — Formule 5,365. — Employer :
Cognac............................................. petits verres 2
Sucre en poudre... ! ........................  grammes 10
Gingembre.............................................  — 5
Poivre de Cayenne............................... — 2
Glace pilée.................................   verre '1/2
Procédé. — Mettre la glace dans un grand 
verre avec tous les ingrédients; agiter avec une 
cuillère, passer au travers d’une passoire et servir 
immédiatement.
Fig. 1,141. — H élianthe tubéreux (Topinambour).
TOPINAMBOUR, s. m. (Helianthus tubero- 
sus, L.) Ail. Jerusalernsartischoke; angl. Jerusa­
lem artischohe; rus. Zèmlênaï grouche ; ital. t'ar- 
tufoli. — Plante de la famille des composées à tige 
élevée et à racine pourvue de tubercules alimen­
taires.
On la dit originaire du Chili, et elle ne serait 
connue en Europe que depuis 1(317; importée
d’abord comme fourrage, la culture ne semble pas 
avoir donné les soins nécessaires à l’amélioration 
de son tubercule, dont on aurait pu, sans doute, 
corriger le défaut-aqueux et l’odeur particulièrement 
fade ; et serait ainsi un sérieux rival de la pomme 
de terre.
Les tubercules des topinambours, qui résistent 
parfaitement au froid tant qu’ils restent en terre, y 
deviennent très sensibles des qu’ils sont arrachés ; 
ils doivent être conservés à la cave, étendus sur de 
la paille. Pour qu’ils soient délicats, ils doivent 
être un peu flétris, c’est-à-dire avoir perdu un peu 
de leur eau.
Analyse chimique. —■ L’héliante tubéreux ou 
topinambour contient sur 1 0 0  parties :
Glucose............................................................... 15
Substances azotées.........................................    3
Acide pectiquo et pectine................................................. 1
Cellulose............................................................. 1
Matières minérales..........................   2
E a u .............................................................................  78
Total.................  100
H ygiène. —  Comme on le voit par l’analyse 
chimique, le tubercule ne le cède en rien à la pomme 
de terre pour ses propriétés alimentaires ; sa saveur 
se rapproche de celle de l’artichaut et sa contexture 
de celle de la rave.
U s a g e  c u l i n a i r e . — De préférence le topi­
nambour doit être cuit au four pour dessécher 
l’eau qui l’imprégne ; on l’épluche ensuite et on 
s’en sert pour divers usages. Toutefois, voici quel­
ques méthodes plus spéciales.
P urée de top inam bours. — Formule 5,366. 
— Faire cuire au four des topinambours, les éplu­
cher et les passer au tamis argenté ; bien assaison­
ner la purée de poivre, sel, muscade, et lier avec 
un peu de sauce suprême ou velouté. Elle sert 
comme garniture de côtelettes, d’escalopes, et dans 
tous les cas où l’on emploie des purées.
Ou peut aussi en préparer une soupe de la façon 
suivante :
Soupe à la  P a lestin e. — Formule 5,367. — 
Ciseler une quantité relative d’oignons, les faire 
cuire dans une casserole avec du beurre fin, ajouter 
u n  fond de potage blanc (Voir P o t a g e ) et une 
purée de topinambours préparée comme il est indi­
qué plus haut, mais sans être assaisonnée, lier 
avec des jaunes d’œufs, du beurre fin et de la 
crème ; ajouter des croûtons de pain frit.
Topinam bours à la  crèm e. — Formule
5,368. — Tailler des topinambours régulièrement
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en forme de gousse d’ail ou de pommes château; ; 
les cuire avec du lait frais non écrémé, assaisonné 
de sel, poivre, oignon clouté et une feuille de lau­
rier. Les égoutter lorsqu’ils sont cuits, les mettre 
dans un légumier couverclé et avec la cuisson pré­
parer, selon le procédé ordinaire, une sauce bécha­
mel le un peu épaisse bien beurrée et la verser sur 
les topinambours.
Topinam bours frits. — Formule 5,369. — 
S’il reste des topinambours on peut les faire frire ; 
011 les trempe un à un dans une pâte à frire (Voir 
B e i g n e t ) ,  on les plonge dans une friture chaude, 
on les poudre de sel en les sortant et on les dresse 
sur serviette entourés de persil frit. — Le topinam­
bour se prépare en outre selon toutes les formules 
usitées pour la patate.
TORPILLE, s. f .  {Torpedo). All. Zitterroche ; 
augi, crampfish  ; ital. torpiglia ; esp. torpedo, 
tremielga. — Genre de poissons plagiostomes voi­
sins des raies, mais ayant leur appareil électrique 
sur les côtés de la tête, qui est plus large et arron­
die, et non sur les côtés de la queue qui est plus 
courte. On en trouve sur les côtes d’Angleterre, de 
l’oqest de la France et surtout de la Méditerranée. 
(Voir R a i e . )
TORRÉFIER, v. a. All. Cebrannt ; angl. to 
torrefy ; rus. ahjigate ; ital. arrostire. Dérivé du 
latin torrefacere, de torrere, rôtir et facere, faire ; 
faire rôtir. — Soumettre à un feu vif des subs­
tances végétales ou animales ; torréfier des noi­
settes, des pignons,, du café ; torréfier est l’ac­
tion de faire prendre une couleur rôtie et non de 
brûler, comme on le dit quelquefois, improprement, 
du café.
TORTILLES, s. f .  p l.  — Sorte de galette de fé­
cule de maïs préparée par les Indiens de l’Améri­
que centrale et qu’ils nomment to r tilla s .  Cette 
fécule s’obtient de la façon suivante : Ils égrènent 
le maïs, le font tremper, puis bouillir, avec un qua­
rantième de chaux ou de cendre ; le laissent repo­
ser une heure, pendant laquelle la fécule tombe au 
fond du vase ; on décante, on fait dessécher la fécule, 
on la pulvérise et on en prépare des galettes avec de 
l ’eau et du lait dans la forme des crêpes. En 
séchant elles deviennent dures et se conservent des 
mois.
TORTILLON, s. m. — Sorte de gâteaux, pré­
parés de différentes façons, selon les pays. A Bor­
deaux on le fait en forme de couronne garnie de
f r u i t s  c o n f i t s .  ( V o i r  l e  d e s s i n  d e  l 'a r t i c l e  P a i n s  d e  
f r u i t s  e t  l e  Tortillon de Capter, f o r m .  2,100.)
TORTONI. — Nom d’un célèbre glacier italien, 
qui débuta à Paris comme garçon de laboratoire, 
amené par son patron appelé Velioni. Voyant 
l'intelligence de son garçon, Velio ni qui ne brillait 
pas beaucoup dans ses affaires lui remit son priuci- 
pal établissement, situé au coin de la rue Taitbout 
et du boulevard des Italiens, à Paris. Depuis la fin 
du xvme (1798) jusqu’à la fin du xix® (1894) le 
café Tortoni fut l’un des plus célèbres après le 
café Procope.
TORTUE, s. f.  {Testudo). All. Schildkröte-, 
angl. turtle; rus. tchérépakhe; ital. testuggine ; 
esp: torluga. — Genre de reptiles chéloniens pour­
vus d’une carapace.
Ou distingue un grand nombre d’espèces de tor­
tues mais les plus estimées dans la haute cuisine 
appartiennent à l’espèce des Testudo Mydas, tor­
tues vertes ou franches. Ou en trouve qui pèsent 
jusqu’à trois cents kilogr. mais les meilleures, 
varient du poids de trente à soixante kilogr. et 
nous viennent des îles Canaries, dans l’océan 
Atlantique; celles de la Méditerranée n’étant pas 
bonnes pour les potages. Si les grosses tortues 
sont inférieures aux moyennes, elles ont, par 
contre, l’avantage de contenir, en général, beau­
coup de graisse verte, green fa t, très recherchée 
des amateurs.
U s a g e  c u l i n a i r e . —  La tortue, comme aliment, 
est connue d’ancienne date en Angleterre et en 
Amérique ; mais il n’y a qu’un demi-siècle environ, 
au moment où j ’écris, qu’elle a été vulgarisée à 
Londres, grâce à un nommé Georges Painter, qui 
eut l’originale idée de fonder à Leaden-hall Street, 
à Londres, The Ship and Turtle Tavern  où, à 
l’origine, on ne préparait que de la tortue. Au 
moment où j ’écris, c’est le seul restaurant qui 
puisse faire tout le service de tortue en vingt 
minutes (je dis service car on fait des dîners 
complets à la tortue," comme on le verra plus loin); 
il a dans ses réservoirs, situés dans le sous-sol de 
sa maison, plusieurs centaines de tortues vivantes 
toujours prêtes à être immolées pour la plus grande 
satisfaction des gourmets anglais.
Grâce à sa clientèle aristocratique qui trouve 
dans ces mets de puissantes propriétés réparatri­
ces, cette maison a progressé d'une façon extra­
ordinaire, malgré la cherté de ses préparations ; 
elle expédie journellement en province et à l’élrau-
ger des quantités de potages tortue au prix d ’une 
guinée (26 fr.) le litre.
Je dois à mon ami Victor Dauzel, qui fut pen­
dant sept années chef de cuisine dans ce restau­
rant, la bonne fortune de pouvoir divulguer à mes 
lecteurs les fameuses recettes de cet amphibie 
dont le secret resta si longtemps impénétrable et 
fit la fortune de leur détenteur.
Comme on le sait, l’animal est renfermé dans 
une cuirasse composée de deux pièces ; celle qui - 
recouvre le dos, nommée carapace, en anglais 
calapash, et la pièce inférieure aplatie, nommée 
plastron, soudée aux côtés, en laissant deux ouver­
tures en avant et en arrière pour les ailerons, la 
tête et la queue.
Pour le service et les préparations culinaires la 
tortue se divise en cinq genres.
TABLEAU DE DIVISION DE LA TORTUE
Division et service de la tortue
Potage de tortue clair. 
Potage de tortue lié.
Graisse verte.
Nageoires oil ailerons» 
Côtelettes de tortue.
Turtle course
Soups clear turtle . 
Soups thick turtle. 
Green fat.
Turtle fins»
Turtle cutlets.
Préparation de la tortue (Cuis, prépara­
toire). — Formule 5,370. — La tortue doit être 
vivante. Prendre une tortue par les nageoires de 
derrière, de façon à ce que la tête soit en bas, le 
plastron en face de soi ; attacher au cou un poids 
d’un kilog. pour tenir la tête tendue ; couper le cou 
bien au ras de la tête ; donner deux coups de couteau 
sous les nageoires pour faciliter l’écoulement du 
sang; laisser saigner. Détacher le plastron tout 
autour près la carapace ; l’ouvrir et la vider en reti­
rant les entrailles; désarticuler les nageoires; retirer 
les chairs intérieures ; tremper les carapaces et les 
nageoires pendant une minute dans une grande 
casserole d’eau bouillante, puis ôter les écailles à 
l’aide du couteau en glissant la lame sous chacune 
d’elles ; couper la carapace en gros morceaux 
carrés ; couper également les nageoires en tron­
çons de six centimètres sur cinq. Mettre alors la 
carapace dans une casserole et les nageoires dans 
une autre ; couvrir d’eau, soumettre à l’ébullition 
et retirer du feu aux trois quarts cuit. Dans cet état, 
la tortue sert à faire les potages liés ou clairs.
La g ra isse  verte  (Green fat). — Formule 
5,371. — Dans l’intérieur de la tortue on trouve 
la graisse verte, green fat., adhérant aux chairs ; 
on la reconnaît à sa couleur verdâtre : On la fait
blanchir, on ôte les nerfs, on coupe en morceaux de 
moyenne grosseur et on finit de les cuire dans du 
bouillon de tortue, et on les réserve pour servir de 
garniture au potage.
F ig .  1,1-12.—  T o r tu e  f ra n c h e .
Potage de tortue clair (Soups clear turtle). 
— Formule 5,372  — La tortue étant préparée 
comme je viens de l’indiquer, on a soin de retirer 
la graisse verte des chairs intérieures ; on met ces 
chairs dans une casserole ; mouiller à  l’eau froide 
et ajouter la cuisson des carapaces et des ailerons 
nageoires ; des oignons en assez grande quantité, 
sel et poivre ; laisser bouillir doucement pendant 
six heures environ. Une heure avant de passer le 
potage, ajouter les condiments suivants en quantité 
relative :
Basilic
Marjolaine
Thym
Persil
Myrte en grains
Basil 
Marjoran 
Common thym  
Parsley 
A il spices
Tous ces condiments doivent être récents ou 
frais"; la marjolaine, surtout, -qui est le condiment 
dominant, doit toujours être employée fraîche ; 
si ces aromates étaient secs, on aurait soin de 
n’employer que les sommités ; on retirerait les 
racines et les branches et on les mettrait tremper 
dans l’eau tiède dans une petite casserole avant de 
les employer.
Retirer ensuite les os de la carapace, qu’on aura 
laissée dans l’eau tiède; couper la chair en mor­
ceaux carrés ayant soin qu’il ne reste ni os ni 
taches ; les mettre alors dans du consommé de 
volaille et laisser cuire doucement pendant une 
demi-heure. Dix minutes avant de servir, ajouter 
la réduction suivante :
R éduction  ou fum et pour tortue. — For­
mule 5,373. — Préparer dans une petite casserole 
une réduction composée de demi-glace de viande, 
de deux verres de vin de Madère et le jus de deux 
citrons, par litre de consommé ; l’ajouter ensuite 
au potage. On ajoute quelquefois dans cette ré-
duction les herbes à tortue. — Ce fumet est 
indispensable dans toutes les préparations de tortue.
Remarque. — Dans la préparation du bouillon 
de tortue, on ne doit mettre que très peu de viande 
de boucherie ; cependant le veau (parure des os), 
ainsi qu’un jambon anglais (Coleman) de huit à 
dix livres, donnent un bon bouquet et je ne connais 
pas de meilleure cuisson pour un jambon. Ou ne 
doit jamais faire dégorger les chairs de la tortue. 
On fait aussi le potage pour les malades, qui n’est 
autre que le potage clair, mais avec moins d’assai­
sonnement et ni vin, ni jus de citron.
P otage de tortue lié  (Soups thick turtle). 
— Formule 5,374. — Procéder d’abord à la con­
fection d’un roux de la façon suivante :
Employer :
Beurre c la rifié ...........................  grammes 500
Farine de gruau fine  — 750
Procédé.— Travailler à feu vif en remuant cons­
tamment avec une spatule jusqu’à ce qu’il soit d’un 
roux un peu foncé ; le laisser refroidir ; le délayer à 
froid avec du consommé; le passer au travers d’un 
tamis de soie et verser la bouillie dans le con­
sommé bouillant. Ajouter alors les condiments 
frais, préalablement pilés dans le mortier avec 
des échalotes, oignons, clou de girofle et muscade 
râpée, et passer au tamis; au dernier moment ajouter 
la réduction de vin de Madère et de jus de citron 
comme il est indiqué pour le potage clair.
Remarque. — L’un et l’autre de ces potages 
doivent contenir des morceaux de carapace de des­
sus, de dessous et de la graisse verte, green fa t ; 
ces morceaux carrés qui entrent comme garniture 
de potage se nomment, en anglais, meat.
A ilerons de tortue aux fines herbes
(Turtle fins, fines herbs). — Formule 5,375. — 
Tenir dans une casserole du potage lié sans garni­
ture; au lieu de demi-glace, ajouter les tronçons 
de nageoires qui ont déjà été cuits aux trois quarts, 
et auxquels on aura ôté les plus gros os, tout en 
évitant que les tronçons se brisent ; ajouter des 
échalotes, du basilic et de la marjolaine, le tout 
frais haché très fin et laisser cuire tout doucement 
pendant une demi-heure ; faire réduire en demi-glace 
et ajouter la réduction au madère et au citron 
comme il est indiqué plus haut. Dresser les aile­
rons sur un plat et saucer dessus. On peut les ser­
vir à la périgourdine, en remplaçant les échalotes 
par des truffes.
C ôtelettes de tortue (Turtle cutlets'). — 
Formule 5,376. — Couper à l’emporte-pièce sur
les deux carapaces, ainsi que sur un morceau de 
chair intérieure, préalablement blanchie, des noix 
de tortue et procéder ensuite comme pour les 
nageoires. —• Dresser en intercalant les côtelettes 
qui sont de différentes couleurs.
P otage lié  de tortue sèche. — Formule 
5,377.— On trouve, dans le commerce,de la tortue 
boucanée ou séchée à l’état cru ; 
cette conserve nous arrive de l’A­
mérique du Sud ; elle ne contient 
que les parties cutanées et point 
de chair intérieure, ni graisse 
verte.
Procédé. — Pour douze per­
sonnes, choisir troiscents gra m mes 
de cette tortue ; la faire ramollir 
pendant quarante-huit heures à 
l’eau fraîche en la renouvelant 
deux fois par jour. Lorsqu’elle est
Emporte-pièce pour , . .  , , , ,
côtelettes ramollie, mettre les morceaux dans 
de toi tue ou de farce. une grancie casserole, avec de
l’eau, un morceau de jambon cru, quelques abatis 
de volaille, jarret de veau et de bœuf ; saler, poivrer 
et garnir de légumes comme un pot-au-feu et faire 
cuire. Lorsque les morceaux de tortue sont cuits, 
les retirer dans une autre casserole avec un peu 
de bouillon pour les conserver au chaud.
Passer le bouillon et le clarifier avec un jarret 
de bœuf haché, un morceau de foie de veau, une 
pointe de Cayenne et les fines herbes indiquées 
plus haut pour le potage de tortue fraîche. Si on 
veut faire le potage lié on fait un roux selon la 
méthode ordinaire et on y ajoute la réduction "pour 
potage de tortue indiquée plus haut et les mor­
ceaux de tortue Au contraire, si on veut le servir 
clair, on n’a qu’à ajouter dans le potage clarifié la 
réduction au madère et les morceaux divisés en 
morceaux réguliers d’une grosseur convenable.
P otage de tortue conservée en boîte. —
Formule 5,378. — La meilleure conserve de tor­
tue en boîte est colle qui ne contient que les parties 
cutanées avec la coction réduite.
. Procédé. — Ouvrir la boîte et la vider sur un 
tamis posé sur une casserole ; diviser les morceaux 
d’une grosseur convenable, les mettre dans une 
casserole au chaud avec du madère.
D’autre part, on aura préparé un bon consommé 
d’abatis de volaille, de bœuf, de jarret de veau et 
de jambon cru ; clarifier le bouillon en ajoutant les 
herbes indiquées plus haut et ajouter la réduction
de madère, et servir le potage clair ou lié eu pro­
cédant comme il est dit ci-dessus.
P otage  de tortue aux tom ates. — Formule 
5,379. — Préparer un potage de tortue lié et, au 
moment de servir, ajouter une purée de tomates 
passées crues au tamis.
P otage fausse tortue. — Formule 5,380. — 
Préparer un bon bouillon de volaille, dans lequel 
on aura fait cuire une demi ou une tête de veau 
entière avec un morceau de maigre de jambon cru. 
Sortir la tête de veau, en supprimer la graisse 
dans les parties épaisses et diviser les parties cuta­
nées en morceaux carrés réguliers ou en petits 
ronds enlevés à l’aide de la boîte à colonne; clari­
fier le consommé avec jarret de bœuf, foie de veau 
et les fines herbes à potage tortue, poivre en grains 
écrasés et une pointe de cayenne. Si on doit le 
servir lié on fera un roux selon la méthode sus- 
énoncée. Dix minutes avant de servir ajouter la 
réduction de madère, jus de citron et demi-glace.
R agoût de terrapines à l'am éricaine. —
Formule 5,381. — La terrapine est une petite tor­
tue très estimée des Américains d’Annapolis pour 
la préparation du ragoût que je vais décrire; il y 
en a plusieurs variétés, mais la plus recherchée est 
celle qu’ils dénomment cUamancl back, dos de dia­
mant, à cause de ses écailles en forme de prismes.
Procédé. — Plonger les terrapines vivantes dans 
de l’eau bouillante; les y laisser jusqu’à ce que 
l’épiderme des nageoires de la tête et de la queue 
s’enlève facilement. Sortir les tortues, nettoyer les 
nageoires, la tète et la queue en frottant avec un 
linge ; à l’aide du couteau enlever les écailles et 
essuyer proprement les tortues. Les faire cuire dans 
l’eau salée et condimentée de poivre et de fines 
herbes pendant une heure environ.
Egoutter les terrapines avec une écurnoire ; lever 
le plastron de chacune d’elles, les vider en ayant 
soin de ne pas crever le fiel ; conserver les foies et 
les œufs. Couper les terrapines par morceaux en 
supprimant la tête et le bout des pattes ; les mettre 
dans une casserole avec du beurre frais, faire saisir 
les morceaux de terrapines et ajouter une cuillerée 
ou deux de farine ou de fécule ; mouiller avec une 
bouteille de madère ou de sherry, ajouter un bou­
quet de persil N° 2 (Voir B o u q u e t ), sel, et faire cuire 
pendant une demi-heure ; mouiller alors à hauteur 
des tortues avec de la crème fraîche et faire cuire 
jusqu’à parfaite cuisson. Retirer le bouquet et dix 
minutes avant de servir ajouter les foies et les oeufs ;
amener à bon goût et lier le ragoût avec des jaunes 
d’œufs et du beurre fin. Dresser dans des timbales 
d’argent.
TOT-FAIT, s. m. De tôt et fa it ; qui est vite 
fait. — Sorte de gâteau que l'on appelait autre­
fois quatre-quarts, parce qu’on y mettait le même 
peids de sucre, beurre, farine et œufs ; ce gâteau •’ 
n’est autre qu’une pâte à madeleine commune 
cuite dans u n  grand moule. (Voir M a d e l e i n e . )
TOULOUSE (Géogr. gast.). — Chef-lieu du 
département de la Haute-Garonne ; est renommé 
pour la production de ses pâtés de foie gras et de 
ses confits d’oie. Les moutons de ces pays sont 
estimés, ainsi que le vin de Fronton. Quelques 
mets spéciaux sont très appréciés, notamment le 
cassoulet, Yaillade (Voir ces mots et Moutgetos 
Rougeos à l’article R a g o u t ) ,  et des garnitures à 
la Toulousaine, connues de tous les cuisiniers.
Remarque. — C’est à tort que des auteurs ont 
écrit à la Toulouse ; ce mets comme la garniture 
doivent porter la dénomination de Toulousaine.
T oulousaine (Garniture froide à la). — For­
mule 5,382. — Préparer des truffes épluchées ; - 
les glacer à la gelée mi-prise ; glacer également 
des têtes de champignons sur lesquelles on aura 
mis une petite rondelle de truffes; glacer aussi 
des escalopes de foie gras pochées au four sur les­
quelles on aura mis de la langue écarlate. Braiser 
à blanc des ris de veau glacés avec une sauce 
chaufroid blanche. Décorer avec des truffes. — 
Ces garnitures se tiennent en lieu froid pour leur 
conserver l’éclat de leur brillant qui caractérise 
toutes les substances glacées. .
T oulousaine ( Garniture chaude à la). — 
Formule 5,383.
Procédé. — Tailler à cru des escalopes de foie 
gras, les parer régulièrement et les faire pocher 
dans un sautoir au four ; d’autre part, préparer de 
petites truffes épluchées cuites au vin de Madère 
et glacées à la glace de viande ainsi que le foie gras. 
Cuire à blanc des ris d’agneau, d es . crêtes, des 
rognons de coqs et des champignons, selon la mé­
thode ordinaire. Chez Chevet on ajoutait à cette 
garniture des olives farcies.
Les parties blanches de la garniture sont liées 
avec de la sauce suprème ; on les dresse par groupes 
alternés ; on dressera, en dernier lieu, les truffes et 
le foie gras glacés.
La sauce s’obtient toujours avec le fond de la
pièce braisée à blanc, comme il est indiqué à la 
poularde, à la pêrigourdine, contenant des truffes 
hachées (formule 4,520), ou, plus simplement, 
comme il est indiqué à la poularde à la toulousaine, 
formule 4,537..
T oulousaine (Garniture). — Formule 5,384. 
— Plus haut je décris la garniture de la haute cui­
sine française; mais la vraie garniture de cuisine 
ménagère des Toulousains est la suivante :
Procédé. — Éplucher une quantité suffisante 
d’ails (Voir ce mot) ; les faire cuire aux trois quarts 
dans beaucoup d’eau salée. Faire réduire à glace 
le jus ou le fond de la pièce, si elle est brune, que 
l’on veut garnir; égoutter et rafraîchir l’ail et ache­
ver de la cuire dans la demi-glace.
Enlever l’écorce à une ou deux bigarades, couper 
la pulpe en gros dés et les débarrasser de la graine ; 
saler, poivrer à point, et au dernier moment ajouter 
à la demi-glace. Faire chauffer et garnir.
T oulousaine (Foies de canard à la). — Voir 
C a n a r d .
T oulousain  (Gâteau). —• Ce gâteau, très en 
vogue à Toulouse, n’est autre que le nougat à la 
parisienne. (Voir N o u g a t .)  .
TOUR, s. vi. — Forte table de bois de chêne ou 
de hêtre, très unie, sur laquelle les pâtissiers abais­
sent leur pâte avec un rouleau de bois; tour en 
marbre, table des confiseurs.
Tour se dit aussi du nombre d’opérations que 
l’on fait subir à une pâte ; feuilletage à six tours, à 
quatre tours, à deux tours.
Tourer, opération qui consiste à étendre la pâte 
et la plier en trois. (Voir F e u i l l e t a g e .)
TOURNEDOS, s. m . De tourner et dos (1). —- 
Autrefois place que l’on assignait aux Halles aux 
marchandes dont la marée n’était pas d’une entière 
fraîcheur (2). Par extension, cette dénomination 
fut donnée aux bouts de filets hâlés qui restaient 
quelques jours sur le timbre ; mais cette appella­
tion était familière et restreinte aux gens du mé­
tier ; et ce bout de filet, paré et taillé de différentes 
façons, était servi sous les noms de filets mignons 
ou noisettes de filets de bœuf, jusqu’au jour (I860)
(1) N ous co n fo rm an t à  l 'o r th o g ra p h e  m od ern e , n o u s  écrivons 
tournedos et n o n  tourne-dos, de m êm e que l ’on é c r it tour- 
nebroehe, etc.
(2) Ces p laces se n o m m en t en co re  a u jo u rd ’h u i tournedos dans 
le p av illo n  de la  m arée  p arce  q u ’elles to u rn e n t  le dos a u x  p r in ­
c ipales allées, m ais ne sont p lu s  synonym e de p rov isions a lté ­
rées. (J. F.)
où un maître d’hôtel mal avisé inscrivit sur la carte 
de restaurant le nom de Tournedos qui, jusqu’alors, 
n’avait jamais franchi la porte de la salle à manger. 
Toutefois, le tournedos fit son chemin, et le public, 
ignorant l’allusion faite à son origine, lui fit bon 
accueil.
D’après Emile Bernard, les tournedos se ser­
vaient toujours, au début, accompagnés d’un beurre 
maître-d’hôtel à la demi-glace et de deux croquettes 
de pommes de terre. Plus tard, on les servait sur 
croûton, sur un fond d’artichauts, et la multiplicité 
des garnitures fit naître autant de noms bizarres 
ou fantaisistes qui ne rappellent même pas les 
garnitures classiques, à peu près connues de tous 
les praticiens. Il serait donc superflu de vouloir 
les mentionner tous. Voici les méthodes les plus 
usitées.
C uisson des tournedos. —  Formule 5,385. 
— Tailler dans un bout de filet ou dans le faux- 
filet de la tête la quantité de tournedos nécessaire ; 
les aplatir, les saler, les poivrer, les huiler et les 
faire cuire sur le gril ou, facultativement, les sauter 
vivement au beurre ; égoutter le beurre et les 
glacer avec de la demi-glace.
Tournedos à la  béarnaise. — Formule 
5,386. — Faire une sauce béarnaise très ferme ; la 
coucher sur un plat et dresser dessus les tournedos 
glacés.
Tournedos à la R ossin i (Haute cuis, de res­
taurant). — Formule 5,387. — Faire pocher au 
four une belle tranche de foie gras assaisonnée; la 
poser sur un plat et dresser dessus un tournedos 
sauté; surmonter d’une demi-truffe épluchée cuite 
au madère et glacer le tout.
T ournedos à la M ontglas (Haute cuisine cle 
restaurant) . — Formule 5,388. — Glacer des 
tournedos comme il est indiqué plus haut et les 
dresser sur une forte garniture à la Montglas, (Voir 
ce mot.)
T ournedos à la  M ontm orency: — For­
mule 5,389. — Dresser un tournedos sauté sur 
un fond d’artichaut garni de petits pois et de 
pointes d’asperges.
Tournedos à la  M arion-Delorm e. — For­
mule 5,390. — Dresser un tournedos glacé sur 
un fond d’artichaut garni d’une purée de champi­
gnons et dressé sur un croûton frit.
Tournedos à la  stra sb o u rg eo ise . — For­
mule 5,391. — Dresser sur un croûton trois tour-
neclos glacés ; le tout flanqué d’un bouquet de foie 
gras coupé en gros dés, de truffes également cou­
pées en dés et de petites saucisses grillées, le tout 
glacé au madère.
Tournedos aux m orilles  farcies. — For­
mule 5,392. — Faire glacer les tournedos et les 
garnir d e  morilles farcies (Voir M o r i l l e )  coupées 
e n  tronçons.
T ournedos à  la M onaco.— Formule 5,393.
— Dresser un tournedos sauté et glacé sur un 
croûton de pain frit au beurre ; sur le tournedos 
une escalope de jambon passée au beurre ; sur 
celle-ci une escalope de cervelle de veau assai­
sonnée, farinée et cuite au beurre, sur laquelle on 
dresse une grosse tête de champignon tournée et 
blanche ; enfin, une petite truffe ronde et glacée. 
Le tout doit former une pyramide. Saucer la base 
du plat avec une sauce demi-glace au madère. 
(Ph. Gilbert.)
Tournedos à  la M ontm ort. — Formule
5,394. — Couper par le milieu autant de petites 
brioches qu’il y a de tournedos, en vider légèrement 
le centre, les faire frire au beurre et les garnir d’une 
purée de foie gras aux truffes. Faire sauter les tour­
nedos , égoutter le beurre et déglacer le sautoir 
avec du madère ; faire réduire ; ajouter glace de 
viande velouté,, sauce suprême ou blond de veau et 
une quantité relative de purée de foie gras passée 
au tamis de façon à obtenir un coulis bien lié, faire 
réduire à point. Poser les tournedos chacun sur un 
croûton de brioche, les dresser en turban sur un 
plat rond et poser sur chacun une forte lamé de 
truffe. Amener la sauce à bon goût, la finir avec 
beurre fin et glace de viande et verser le coulis dans 
le puits. — Créé au château de Pont-aux-Dames, 
sous l’inspiration de Mme la vicomtesse de Mont- 
mort. (Ph. Gilbert.)
Tournedos à  la  Mikado. — Formule 5,395.
— Choisir une tomate de l’espèce Mikado ; la pré­
parer à la provençale selon la Formule 5,357 ; 
lorsqu’elle est gratinée dresser dessus le tournedos 
glacé.
T ournedos à  la R achel. — Formule 5,396. 
—Autrefois appelé tournedos Moulin-Rouge, parce 
que ce mode avait été créé dans le restaurant de 
ce nom, aux Champs-Elysées, à Paris.
Procédé. — Dresser des tournedos glacés sur 
' un fond d’artichaut garni de moelle de bœuf pochée ; 
saucer le tout d’une sauce bordelaise au vin rouge.
Remarque. — Le tournedos peut se servir avec 
n’importe quelle sauce et n’importe quelle garni­
ture, à la condition, bien entendu, que ces sauces 
et ces garnitures s’accordent avec le filet de bœuf 
sauté. On lui applique, en outre, toutes les métho­
des usitées pour le filet de bœuf sauté.
Le tournedos ayant été créé pour accélérer le 
service de restaurant, il est de bon goût de ne pas 
susciter des complications par le nombre des gar­
nitures.
TOURNER, v. a. — Action d’arrondir en éplu­
chant une substance alimentaire. Avec les trois 
doigts de la main gauche on fait tourner soit cham­
pignon, carotte, poire, etc., etc.; de la main droite 
on présente la lame très effilée d’un petit couteau 
sur laquelle on leur fait imprimer un mouvement 
rotatoire, de telle sorte que c’est la substance qui 
tourne, tandis que la lame reste immobile, de façon 
à  imiter le tour mécanique. Tourner des olives : 
détacher la pulpe en appuyant sur le noyau avec 
la pointe du couteau.
TOURON, s. m . De l’espagnol turron, — 
Gâteau fondant dont la ville d’Alicante a la spé­
cialité (Voir A l i c a n t e )  ; le plus estimé est celui de 
.Tejona. Turron, qui se prononce touron; se dit 
aussi d’un petit-four en forme d’anneau ou de gim- 
blette, qui se prépare de la façon suivante :
Touron (Petit-four). — Form ule 5,397. —
Employer :
Amandes mondées................ .. . grammes 125
S lieve pilé..............................................  — 200
Blanc d’œ u f ....................................  nombre 1
Procédé. — Piler les amandes avec le blanc 
d’œuf; les rendre en pâte et ajouter le sucre pour 
faire une pâte homogène ; la pétrir sur le marbre, 
la saupoudrer de sucre à glace et l’abaisser à un 
demi-centimètre de hauteur. Préparer ensuite l’ap­
pareil suivant :
Pistaches m ondées.................. ,------- grammes 50
Glace royale............................................  — 50
Blanc d’œ u f ..........................................  nombre 1
Sucre en poudre ; zeste d’orange.
Procédé. — Hacher menu les pistaches avec le 
sucre au zeste d’orange ; les mettre dans un bol 
avec la glace royale et le blanc d’œuf ; travailler le 
tout. Coucher cet appareil sur la première abaisse 
et eu couper des rondelles avec le coupe-pâte ; 
et avec un autre coupe-pâte beaucoup plus petit 
les vider au milieu, de façon à former un anneau ; 
les ranger au fur et à mesure sur une plaque
beurrée et farinée et les cuire à Té tu ve ou dans 
un four très doux.
TOURS (Géogr. g astronomique). —• Chef-lieu 
du département d’Indre et-Loire (Voir ce mot); 
centre de productions gastronomiques, entre autres 
les cardons, les rillettes, le miel, les fruits secs, 
les vins, les eaux-de-vie.
TOURTE, s. f.  All. Torte ; angl. pie ; rus., 
piroghe; esp. torte ; it. torta. Dérivé du latin tortus, 
tordu, tourné en rond ; même sens que dans le cel­
tique tor th. Sorte de pain ou de pâtisserie ronde dans 
laquelle on mettait comme garniture des ragoûts, 
des viandes hachées, des crèmes ou des fruits. — 
Aujourd’hui, sorte de croûte en pâtisserie ayant 
un couvercle, dans laquelle on met des garnitures 
d’entrée.
Au x v i i c et au xvme siècle et même du temps 
de Carême les tourtes étaient encore fort en 
vogue ; mais plus tard elles furent détrônées pal­
le vol-au-vent, plus léger, plus élégant et pouvant 
contenir les mêmes garnitures comme entrée. 
Quant aux tourtes (T'entremets, ce sont des tartes 
(Voir ce mot), confondues sous une fausse dénomi­
nation, par les auteurs du commencement de ce 
siècle, avec les tourtes d'entrées. Je ne répéterai 
donc pas ici les garnitures des tourtes qui sont les 
mêmes que celles du vol-au-vont, et ne mention­
nerai que les plus connues, et les tourtes de la 
cuisine ménagère et étrangère.
Préparation de la tou rte .— Formule 5,398. 
— La tourte à l’ancienne se prépare avec de la 
pâte feuilletée (Voir F e u i l l e t a g e )  à six tours ; on 
fait d’abord une abaisse de pâte brisée de quinze 
à vingt centimètres de diamètre, selon la gros­
seur qu’on veut donner à la tourte, puis on colle 
sur le bord une bande de pâte feuilletée, on met 
au milieu un tampon de papier beurré pour établir 
le vide, on recouvre le tout d’une abaisse de la 
même pâte que le bord ; on soude les bords, on 
affranchit, on cerne légèrement le dessus pour 
calquer le couvercle, on dore et on fait cuire. 
Etant cuite, on détache le couvercle de la croûte 
et on la vide ; la tourte est alors prête à être 
garnie. Le plus souvent à la place de papier on 
mettait immédiatement la garniture que l’on re­
couvrait de pâte et que l’on faisait cuire ainsi.
T ourte aux rognons de veau. — Formule 
5,399. — Préparer une tourte comme il est indi­
qué ci-dessus ; d’autre part, mettre dans une cas­
serole une sauce demi-glace avec un beurre maître
d’hôtel/une pointe de cayenne et des champignons 
frais cuits au beurre, avec sel et citron. Faire 
sauter vivement deux ou trois rognons de veau 
(selon l’importance do la croûte), émincés, salés, 
poivrés et légèrement farinés ; les ajouter dans la 
sauce qui sera de bon goût et en garnir la tourte 
au moment de servir.
T ourte de godiveau  (Cuis, de pâtissier). —- 
Formule 5,400. — Préparer du feuilletage et pro­
céder comme il est indiqué plus haut, et dans la con­
fection de la croûte remplacer le papier par de la 
farce fraîche à godiveau dans laquelle on aura in­
corporé une quantité suffisante d’échalotes hachées 
et sautées à la poêle. On recouvre d’une couche 
de pâte comme à l’ordinaire, on dore et on fait 
cuire. — En résumé, la tourte à godiveau n’est 
qu’un immense petit pâté, on opère absolument de 
la même façon. On peut ainsi faire des tourtes au 
godiveau à la lyonnaise, au godiveau de brochet 
ou de merlan. (Voir G o d i v e a u .)
Tourte à l ’allem ande (Cuis, ménagère.) — 
Formule 5,401. — Casser douze œufs dans un 
saladier, y ajouter une cuillérée de farine, 125 
grammes de beurre frais fondu, sel et poivre ; 
battre le tout ensemble comme pour une omelette 
et le passer à l’étamine en tordant. Faire fondre 
un peu de beurre dans un plat rond allant au feu, 
verser les œufs dessus, faire cuire au four de belle 
couleur et servir chaud. — Comme on le voit cette 
tourte se rapproche des pains ou tourtes primi­
tives .
T ourte de p o isson  à la  ru sse  (Tourte is 
riba pa Rousski). — Formule 5,402. — Faire 
500 grammes de bonne pâte brisée ; la laisser un 
peu reposer ; l’abaisser en rond, masquer le milieu 
de l’abaisse avec une farce de poisson au beurre 
d’anchois ; ranger sur cette farce des filets de sau­
mon, de siguis (lavaret), soles ou merlans, que l’on 
aura préalablement passés au four, avec du beurre 
et du jus de citron. Verser sur les filets un ragoût 
composé de champignons, queues d’éorevisses et 
de quelques petites quenelles de poissons, le tout 
roulé dans un velouté bien réduit. Mouiller le bord 
de la pâte et le relever en le plissant et le faire re­
joindre sur le milieu en formant encore un rebord 
plissé qui doit laisser une ouverture dans le milieu 
en forme de bourse. Dorer et faire cuire au four. 
Lorsqu’il est cuit, le mettre sur un plat et donner 
quelques entailles autour, en biaisant, afin d’en 
faciliter le service. — En Russie ou garnit aussi 
ces tourtes de gribouis et de morilles. (A. Petit.)
Remarque. — Bien que la tourte d’entremets 
n’ait pas lieu d’être mentionnée ici, je publie néan­
moins sous le nom de tourte l'entremets suivant 
qui serait mieux dénommé tarte, comme je le dis 
en tête de cet article.
T ourte à la  MalakofF. (Entremets sucré). — 
Formule 5 .403. — Foncer un cercle à flan haut 
de bord d’un feuilletage fort d’environ un demi- 
centimètre ; coucher dans l’intérieur de la marme­
lade d’abricots et remplir avec la masse suivante :
Employer :
Amandes douces.................................. grammes 250
Sucre......................................................... — 250
B e u rre .................................................  — 250
Œ u is .........................................................nombre 8
Zeste de c itron .........................................  — 1
Procédé. — Piler les amandes avec 3 blancs 
d’œufs ; les mettre dans une terrine avec le beurre 
ramolli, le zeste de citron, le sucre et travailler le 
tout de façon à former une pommade blanche. 
Ajouter alors un à un les cinq œufs en battant la 
masse à froid avec le fouet ; quand elle est montée, 
remplir le flan et le cuire dans un four un peu 
chaud en dessous. Le glacer au rhum.
T ourte aux m acaronis. (Entremets de patis­
serie. — Formule 5,404. — Foncer un moule bas 
de bord et uni avec une 
pâte frôle ou brisée et 
sucrée ; établir deux anses 
avec la même pâte et la 
cuire à blanc; l’abri coter 
et lui appliquer du pralin 
au tour. La laisser re­
froidir. L’emplir avec une „ F'g-bi44.r  Tourte taux macaronis.
crème à bavarois en la
poussant à la seringue munie d’une rondelle à 
trous moyens. Poudrer le dessus de macarons 
écrasés.
T ourte aux cerises. — Voir C e r i s e .
TOURTEAU, s. m. — En zoologie, 1 ePlatycar- 
cimus pagurus, Latreille ; crustacé décapode bra- 
chyure des côtes d’Europe, aussi appelé poupart 
(Voir C r a b e ) .
TOURTERELLE s. f .  (Columba tu rtu r,L ). — 
Espèce de pigeon dont la colombe est le type. 
(Voir colombe, et, peur son application culinaire, 
voir P i g e o n ) .
TOURTIÈRE, s. / .  — Vase de terre ou plaque 
de tôle dans lesquels on fait cuire les tourtes.
TOUTE-BONNE, s. f.  — Variété de poire. 
Nom vulgaire de la sauge sclarèe.
TOUTE-ÉPICE, s. f . — Nom vulgaire donné à 
tort à deux plantes différentes : la nigelle aroma­
tique et le myrte piment ou poivre de la Ja ­
maïque.
TRAGACANTHE, s. f .  — Voir A s t r a g a l e .
TRAGONPAN, s. m. — Oiseau de la famille 
des phasianidés, originaire de l’Himalaya. Pour sa 
préparation culinaire, voir F a i s a n .
TRAGOPODON, s. m. — Nom scientifique du 
salsifis. (Voir ce mot.)
TRANCHE, s. f. — Morceau coupé un peu 
mince d’une substance quelconque : tranche de 
jambon, de rosbif, etc.
Tranche grasse se dit, en terme de boucherie, 
de la partie de la cuisse du bœuf qui s’étend de la 
longueur du tende de tranche, en pointe comme le 
tende ou tendre, jusqu’à la culotte et au gîte.
Tranche ait petit os, le milieu du gîte à la noix. 
(Voir le Tableau synoptique du bœuf.)
TRANCHOIR, s. m. — Autrefois, on servait 
des tranchoirs de bois ou d’étain en guise d’assiette. 
Aujourd’hui, forte planche de bois dur avec rai­
nure, pour recevoir le jus des viandes sur lequel on 
les découpe. (Voir R o s b i f .)
TRAVAILLER, v.a. — En pâtisserie travailler 
une masse, remuer eu battant à l’aide du fouet ou 
à l’aide d’une cuillère de bois, pour rendre l’appa­
reil mousseux; travailler la pâte, pétrir avec les 
mains; en confiserie, travailler des glaces, déta­
cher avec la houlette les parties qui se congèlent 
le long de la sorbetière et mélanger pour homogé­
néiser. En cuisine, travailler les sauces avec la 
cuillère de bois ou la spatule, pour les mélanger, 
les faire réduire ouïes vanner; travailler sur glace, 
travailler ait moi'tier, piler en triturant.
TRESSE, s. f.  — Sorte de pâtisserie aussi 
appelée natte. (Voir ce mot.)
TRIFLE, s. m. —  Sorte d’entremets anglais 
que l’on prépare de la façon suivante :
Trifle (Entremets froid). — Formule 5,405. 
— Tailler un biscuit de Savoie en tranches épaisses 
d’un centimètre et demi; les mettre dans un grand 
plat; mettre par-dessus des macarons broyés et
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les humecter avec du vin de Xérès, Porto, ou 
cognac et marasquin; les laisser imbiber. D’autre 
part, préparer un appareil anglais, ou crème pâtis­
sière au citron et à ia  vanille ; le réserver. Fouetter 
de la crème à la Chantilly et la réserver éga­
lement.
Dressage. — Mettre la moitié des biscuits bien 
imbibés au fond d’un compotier de cristal; les re­
couvrir d’une forte couche de confitures de gro­
seille ; ajouter le restant des biscuits en les dressant 
en dôme; les masquer de la crème pâtissière, que 
l’on recouvre de la crème Chantilly. Décorer au 
cornet ; saupoudrer le tout de pistaches hachées et 
de raisins de Corinthe épluchés, légèrement ra­
mollis et essuyés.
TRIGLE, s. m . (Trigla). — Genre de poissons 
acanthoptérygiens, à tête cuirassée, cubique, à 
petites écailles, renfermant de nombreuses espèces, 
telles que le groneau , le grondin, le perlon, etc. 
(Voir ces mots.)
TRINCA, s. m . — Linné a donné ce nom au 
genre Bécasseau.
TRIPANG, s. m. — Voir H o l o t h u r i e .
TRIPES, s . f .p l .  All. Eingeweide ; an gl. tripe; 
rus. roubètse; ital. tripa. — Nom vulgaire donné 
à l’ensemble des intestins de quelques ruminants 
et particulièrement du boeuf; estomac, mésentères 
et boyaux, tandis que le gras-double ne comprend 
que le bord gras et double de l’estomac, et il est 
toujours préalablement cuit avant d’être soumis à 
la préparation culinaire ; les tripes, au contraire, 
sont cuites à cru avec l’assaisonnement.
N ettoyage des tripes {Cuis, préparatoire). 
— Formule 5,406. — Faire tremper les tripes ; 
panse, millet, et francliemule, dans des cuves à 
eau courante autant que possible. Avec de longs 
bâtons, remuer de temps en temps afin d’aider au 
nettoyage. Douze heures après les brosser forte­
ment et les laver de nouveau à grande eau ; les 
faire échauder dans une grande chaudière remplie 
d’eau bouillante salée et aromatisée d’un fort bou­
quet de thym ; les faire bien raidir sans laisser 
bouillir et remuer pendant tout le temps du blan­
chiment. Les retirer, les faire rafraîchir et les bros­
ser de nouveau. Avec un tranchet gratter les par­
ties malpropres adhérentes ; laver de nouveau à 
très grande eau courante si possible. Les égoutter 
et les mettre sur la table et les couper en morceaux 
d’égale grosseur.
D'autre part, échauder des pieds de bœuf, sup­
primer les ergots et les faire dégorger dans l’eau 
plusieurs heures. Casser les pieds par le milieu, sans 
les séparer toutefois.
Remarque. — On ne saurait donner trop de 
soin au nettoyage des tripes, la propreté étant la 
principale des conditions pour les obtenir parfaites.
T ripes à  la  m ode de Caen (La cuisson). — 
Formule 5,407. — Pour la cuisson des tripes on 
so sert de grandes terrines de grés ovales ayant 
un couvercle ; on les fait cuire de préférence dans 
un four de boulanger après la première fournée.
Procédé. — Les tripes et les pieds étant prépa­
rés comme il est indiqué ci-dessus, foncer chaque 
terrine en terre avec deux pieds ; mettre dessus 
une couche d’oignons émincés, d’ail et une couche de 
tripes mélangées, c’est-à-dire de la panse, du mil­
let, de la franchemule ; assaisonner légèrement 
avec du sel fortement épicé, puis recommencer à 
mettre une couche d’oignons, une couche de tripes 
et d’assaisonnement ; continuer ainsi jusqu’à ce 
que la terrine soit pleine ; mettre alors un très fort 
bouquet garni ; couvrir avec un papier beurré de la 
dimension de la terrine, mettre son couvercle, 
fermer hermétiquement en lutant avec du repaire. 
Mettre cuire au four de boulanger de préférence et 
laisser cuire de 6  à 8  heures. Les spécialistes 
enfournent à 1 0  heures du soir et détournent à 
n heures du matin. Retirer le bouquet garni, désos­
ser les pieds ; couper ceux-ci en trois ou quatre 
morceaux, les mélanger avec le reste des tripes.
Remarque. — On peut aussi préparer par la 
même méthode que les tripes à la mode de Caen 
les tripes à la Périgourdine, en y ajoutant des 
truffes crues brossées et coupées en tranches au 
moment de les faire cuire ; en mettant à la place 
des truffes, du myrte, du piment concassé et du 
cumin, on obtiendra les tripes à la Francfor toise.
T ripes à  la  m arseilla ise . — Voir P i e d s  et 
P a q u e t s , F. 4.169.
T ripes à  l ’an g la ise  (Tripe and onions). — 
Formule 5,408. — Choisir la partie du gras dou­
ble seulement, après l’avoir nettoyé, comme il est 
dit en tête de cet article, et le diviser par morceaux. 
D’autre part, faire cuire une suffisante quantité de 
lait frais non écrémé, assaisonné de poivre et sel, 
dans lequel on ajoute les tripes et qu’on fait cuire 
doucement pendant quatre ou cinq heures, en 
ayant soin de ne pas laisser attacher au fond. 
Dans une autre casserole faire cuire dans du lait
une quantité relative d’oignons coupés en grosses 
tranches ; lorsqu'ils sont cuits, les égoutter et les 
hacher. Lorsque les tripes sont cuites les égoutter 
et faire une sauce blanche, sorte de béchamelle 
bien assaisonnée et bien beurrée, et dans laquelle 
011 ajoutera les oignons hachés ; couper les tripes 
en morceaux convenant au service et les mettre 
dans la sauce. Les Anglais n’apprécient aucune 
autre méthode de préparation pour les tijjpes. S’il 
reste dé ces tripes ou les fait frire de la, façon sui­
vante :
Tripes à l ’an gla ise  fr ites (Fried tripe). — 
Formule 5,409. — Prendre un morceau de tripe 
que l’on enduit des deux côtés de sauce froide ; les 
rouler dans de la mie de pain très blanche, les 
passer ensuite dans l’œuf battu, les poudrer de 
sol et les plonger dans une friture chaude ; les 
égoutter, et les servir sur un plat chaud, entourés 
facultativement de persil frit.
TRITURER, v. a. Dérivé du latin triturare , 
broyer.— Action de faire glisser en tournant le pilon 
sur les parois du mortier, au lieu de frapper du 
haut en bas, pour réduire une substance en poudre 
. ou en pâte.
TROIS FRÈRES, s. m . — Nom que les frères 
Julien, célèbres pâtissiers parisiens, donnèrent à un 
gâteau d e  leur invention. (Voir à l’article B i s c u i t , 
formule 437, et gâteau Trois- Frères à l’article Ga­
t e a u . )
Fig. 1,145. — Moule à  gâteau  IVois-Frèreu.
TROIS-SIX, s. m . — Espèce d’esprit de vin, 
ainsi nommé parce que trois litres de ce liquide, 
ajoutés à trois litres d’eau, donnent six litres d’eau- 
de-vie à 19 degrés ; cet esprit marque 33 degrés, 
ou 85° centigrades ; c’est l’alcool du commerce.
TROMPEUR, s. m. (S  parus insidiator). — 
Poisson de la mer de l’Inde du genre des spares ; 
il ressemble à la carpe dont il subit les mêmes pré­
parations culinaires.
TROUBLE, ft. m. (Terme de pêche). — Aussi 
appelé trahie, tri Meati. Filet de pêche en forme 
de poche, monté sur un cercle, traversé par un 
bâton en forme de manche; on s’en sert sur les 
côtes pour prendre les crevettes, etc.
TROU NORMAND. — Voir C o u p - d u - m i i , i e u .
TROUSSER, v. a. —■ Action de soutenir les 
pattes et les ailes d’une volaille en les maintenant 
repliées dans une position gracieuse à l’aide d’une 
aiguille et de la ficelle ou avec une brochette en 
bois ; même signification que brider.
Voir la démonstration par les dessins de l’article 
P o u l e t .
T ro u ssa g e  p o u r  e n tré e . —•Formule 5,410. 
Procédé. — Couper les jambes aux volailles 
au-dessus de la jointure du genou, introduire 
le doigt par l’orifice postérieur et le glisser entre 
peau et chair de la cuisse jusqu’à l’extrémité de 
l’os ou pointe de la jambe et faire rentrer celui- 
ci sous sa propre peau ; détacher l’os de la poi­
trine ou sternum avec le doigt en le glissant 
entre la chair et l’os; dégager également la 
fourche do devant en détachant les chairs avec 
l’ongle du pouce et, avec un coup sec de la pointe 
du gros couteau, le casser des deux côtés aussi 
près que possible de la carcasse et le retirer. La 
pièce est ainsi prête à être farcie si elle doit l’êl re ; 
on la bride, en soulevant la poitrine en passant les 
doigts à l’intérieur, on rapproche les deux cuisses, 
et on tient la volaille de la main gauche sur la 
table, le derrière en avant ; on appuie du pouce 
et du doigt majeur sur les cuisses pour les faire 
rentrer pendant que de la droite on pique avec 
l’aiguille à brider munie de ficelle, au milieu et 
au-dessus de l’os ; on tourne la pièce la poitrine 
en bas, on passe l’aiguille à travers le premier 
aileron, on pique la peau du cou avec celle du 
tronc, on continue à passer l’aiguille à travers le 
deuxième aileron et on ramène la ficelle au point 
de départ pour la lier avec deux nœuds ; rentrer 
le croupion, appuyer avec les deux doigts 
aux deux extrémités afin de lui donner une forme 
ronde et dodue. La volaille est alors prête à être 
bardée.
Dans le gibier, les ailes sont toujours supprimées ; 
on les coupe aussi près du corps que possible et 
on procède ensuite comme je viens de l’indiquer 
pour les autres volailles.
TROYES (Gèogr. gastr.). — Chef-lieu du 
département de l’Aube. Parmi ses productions
TRU ISSO TRU
gastronomiques les plus réputées sont : les 
langues fourrées, les andouillettes, le fromage de 
cochon et d’excellents fromages. Voici en outre 
un gâteau spécial créé par un pâtissier de cette 
ville.
T ro y en  (Gâteau). — Formule 5,411.
Procédé. — Foncer en feuilletage ou en pâte 
flue à tartelettes un moule plat uni à génoise, le 
cuire à blanc ; une fois cuit et séché, prendre de 
petits palmiers à thé d’environ 4 centimètres de 
largeur, les coller au sucre cuit, debout et à cheval 
les uns sur les autres contre la paroi extérieure de 
la croûte, de manière à imiter un peu une couronne 
de feuilles debout. Préparer une crème avec 100 
grammes de sucre, 5 jaunes d’oeufs, 20 grammes de 
farine et 4 à 5 décilitres de lait ; la faire bouillir 
avec une demi-gousse de vanille, la sortir du feu et en 
verser dans la croûte une épaisseur de 2 à 3 centi­
mètres, semer dessus du nougat écrasé finement, 
laisser refroidir, puis garnir par-dessus en dôme, 
avec une meringue ou crème italienne, à 1 2  blancs 
par 500 grammes de sucre cuit au boulé et bien 
vanillée; bien lisser ce dôme; le poudrer, puis le 
brûler bien également à la salamandre rougie à 
blanc, de façon à lui donner une belle teinte de 
caramel ; ensuite faire une bordure au cornet avec 
la meringue et décorer le milieu aux fruits et au 
cornet en écrivant le nom dessus. (A . C oq uin  )
TRUFFE, s. f.  (Tuber) All. trüffel ; augi, tru f­
fle ; rus. troufel', ital. tartufo nero, tubero-, esp. 
criadillo de tierra. — Cryptogame hypogé de la 
famille des Tubéracées, qui compte parmi ses carac­
tères : un réceptacle sphéroïde, charnu, indéhis­
cent, quelquefois lisse mais le plus souvent verru- 
queux ; compacte à l’intérieur, parsemé de veines 
membraneuses anastomosées ; un parenchyme 
parsemé de sporanges renfermant de une à huit 
spores.
Contrairement à toutes les plantes qui s’effor­
cent de sortir de la terre pour bénéficier de l’action 
indispensable à leur végétation, l’air et le soleil, 
les truffes, par une exception unique, naissent, 
vivent et meurent dans son sein. La cause de leur 
existence,, les moyens de reproduction sont restés 
un mystère pour l’homme ; des savants s’en sont 
occupés, on nous avait promis qu’on reproduirait 
la truffe comme des champignons, où les truf­
fières seraient cultivées comme des champs de 
pommes de terre, promesse restée vaine jusqu’à ce 
jour; la truffe a continué à se dérober à l’œil indis­
cret des savants pour rester rare et précieuse aux
gourmets. De tous temps elle a été connue et de 
tous temps la science n’a émis que des hypo­
thèses et n’a pu pénétrer le secret ou les moyens 
de sa culture.
« Nous sommes loin, dit Ch. Chatin, de l’Institut, 
qui s’est beaucoup occupé 
du précieux tubercule, du 
temps où l’on regardait la 
truffe comme un produit de 
la fermentation de la terre, 
une excroissance engendrée 
par un suc tombé des feuilles, 
un tubercule rhizogéné, ou 
un fruit souterrain ; mais 
beaucoup croient encore 
qu’elle n’est autre qu’une 
galle due à la piqûre des 
radicelles de certains arbres par des insectes 
diptères. » Comme la truffe ne présente aucune 
racine, aucune attache ou filament, on n’a pu 
préciser le temps de son développement et de savie.
Il est acquis, toutefois, que les spores contenus 
dans les sporanges sont les vrais organes de la 
reproduction. Ces cellules s’incubent un certain 
temps, nourries par la chair du tubercule à sa ma­
turité et germent lors de la décomposition des tis-
Fig. 1147. — Truffe noire du Périgord  [Tuber c ibavium ), 
d’après natui;e. Vue de la section.
sus ; elles paraissent devoir se propager par ces 
séminales contenus dans les thèques renfermés 
dans les tissus.
On distingue un grand nombre de variétés de 
truffes en tête desquelles je classe, par ordre d’ex- 
quisité, la truffe noire, ( Tuber cibarium  de Linné, 
de Sibthorp et de Bulliard), vulgairement ap­
pelée truffe du Périgord, truffe franche ou truffe 
des gourmets, qui n’est autre que VBydnum  de 
Tacite et de Dioscoride; le Tuber melanosporum  
de Tulasne et de Vittadini.
Viennent ensuite, comme arôme, la truffe 
blanche du Piémont, Tuber m agnum  ; elle est 
grosse, à chair un peu molle mais très aromatique;
[Fig. 1,146. 
Substance de la truffe 
à  m aturité 
m ontrant les théques conte­
nan t les spores.
elle convient pour les garnitures de timbale avec 
le riz et le macaroni, sauce tomate, soit encore 
pour parfumer le gibier ou les poulardes farcies à 
cru, qu’on laisse s’aromatiser au garde-manger 
et qu’on remplace au moment de cuire par des 
truffres noires et de la farce.
L’espèce qui se rapproche le plus en appa­
rence do la suprême ou noire du Périgord est la 
Tuber brumale ou Tuber grise um  de Borsch, ou 
truffe grise, magnifiquement noire à l’extérieur, 
absolument pareille à la vraie noire du Périgord, 
mais grise en dedans, sans arôme, ferme et cas­
sante, très connue en Champagne et en Bour­
gogne. Pans ce genre on distingue d’autres va­
riétés appelées vulgairement T. blonde et T. à l’ail, 
à cause de son arôme fragrant et ailliacé, et la truffe 
musquée, Tuber moschatum, rarement employée 
à cause de son odeur désagréable de musc; ce 
sont ces truffes de deuxième qualité qui servent 
aux producteurs peu scrupuleux à être mélangées 
avec la vraie truffe noire, au détriment des con­
sommateurs et notamment des cuisiniers qui n’ob­
tiennent, avec elles, rien de bon.
Dans le midi de la France, on consomme beau­
coup une truffe dénommée truffe d’été, Tuber 
œstivum, insipide et inodore ; on la conserve par 
dessication, coupée on tranches et enfilée. Il y a 
aussi la truffe blanche d’hiver, Tuber hiemale, qui 
croît dans tout le Midi ; elle ressemble à la grise 
dont je viens de parler.
La truffe rouge ou rousse, Tuber mesentericum, 
que l’on récolte un peu partout, supérieure à la 
grise comme parfum.
On distingue, dans le Midi, la T. violette ou 
bleue, d’un gris noir violacé quand elle est mûre. 
La truffe blanche, Tuber album, Bull., plus 
blanche que celle du Piémont et moins parfumée. 
Au Caucase ou récolte, notamment dans le district 
de Djebraitski, une truffe, appelée par les indigènes 
Touboulane, de grosseur plus petite que la 
moyenne, ronde ou ovoïde ; pâle d’abord, elle ac­
quiert une teinte noirâtre en se flétrissant. Cette 
truffe paraît sur les marchés de Tiflis et de Bakou 
et joue un certain rôle dans la haute cuisine de ces 
contrées ; elle est bon marché (5 à 10 kopecks, soit 
4 à 8  centimes la livre russe de 409 grammes), et 
il serait à désirer qu’elle devienne un sujet d’impor­
tation. D’après Chatin, de l’Institut, cette truffe se 
rapprocherait davantage de la, Terfez  (Voir ce 
mot) ou truffe d’Afrique, Tirfezia  Boudieri ou 
Arabica de Damas.
La production. — Je ne m’étendrai point sur
la culture des truffes ni sur les diverses opinions 
qui ont été émises sur son origine. Comme le dit 
fort bien le docteur Fonssagrives : « Qu’elles soient 
le produit d’une génération spontanée sous l’in­
fluence des pluies d’orage, comme le pensaient les 
anciens; qu’glles soient le produit d’une sécrétion 
des racines des arbres truffiers ou de simples tuber­
cules fournis par ces racines; qu’elles soient des 
galles ou des excroissances produites par la piqûre 
des racines par une mouche particulière, dite 
mouche Iruffigène, que l’on verrait voltiger l’hiver 
en bandes nombreuses autour des truffières ; qu’elles 
soient, ce qui est certain, un champignon libre qui 
ne vit dans le voisinage des racines de certiins 
arbres que parce qu’il trouve dans les excrétions 
de ces racines des éléments favorables à sa nutri­
tion, etc. » Tout cela offre un intérêt réel, sans 
doute, mais m’écarterait trop du point de vue pra­
tique auquel je me place. Je noterai seulement que 
la nature fait croître la truffe, comme la vigne, 
dans les climats tempérés, et comme pour dire à 
l’homme : ces deux dons du ciel ou de la terre 
sont inséparables l’un de l’autre.
U s a g e  c u l in a ir e . — La truffe n’a pas été 
adorée comme le Veau d’or, mais ce qui lui donne 
un état-civil fort respectable, c’est qu’elle figura 
dans le fastueux festin que Pharaon, roi d’Egypte, 
offrit aux dignitaires de son royaume en l’honneur 
de l’enfant sauvé des eaux, qui devint le législateur 
des Hébreux.
Les truffes étaient si recherchées des anciens 
Grecs que les Athéniens accordèrent le droit de 
bourgeoisie aux enfants du cuisinier Chérips, parce 
qu’il fut le premier qui fit cuire les truffes dans le 
vin de Chypre, au lieu de les cuire sous la cendre 
comme on le faisait avant lui.
Les Romains en avaient le même culte et la 
cuisine des empereurs, comme celle des papes, fut 
éminemment truffée.
La truffe, dont le parfum embaume les mets, 
s’emploie comme condiment et comme garniture, 
rarement comme aliment principal ; cependant, 
un buisson de truffes froides ou chaudes restera, 
pour longtemps encore, le plus riche ornement 
d’un festin d’apparat.
Analyse chimique. — D’après Payen, la truffe 
est composée, sur 1 0 0  parties :
Cellulose, dextrine, matières grasses, huile
arom atique .......................................................  17
S e ls ..............................................................   2
Substances azo tées............................................... 9
E a u ....................  72
Total  TÖÜ
H y g iè n e . — Comme on le voit par l’analyse, la 
truffe est presque deux fois plus riche en principes 
protéiques que le champignon, ce qui la place au 
niveau de la viande ; elle possède en outre les 
attrayantes propriétés aromatiques excitantes qui 
ne gâtent rien dans le concours de la gaîté et de 
la courtoisie.
Les truffes de première qualité, mûres, épluchées 
et bien cuites aux vins d’Espagne, sont de diges­
tion communément facile mangées en quantité 
modérée; mais on n’en pourrait dire autant des 
truffes grises non mûres, insuffisamment cuites et 
simplement brossées, que des industriels introdui­
sent dans les volailles 
qu’ils vendent sous le 
nom de poulardes 
truffées, etc., etc., 
que l’on voit exposées 
dans les vitrines de 
certains négociants 
de quatrième ordre. 
La truffe est chose 
trop rare et trop chère 
pour en économiser le 
prix, elle doit être de 
premier choix ; je 
défie alors au plus
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cheux des médecins 
de s’en trouver incommodé, s’il les mange dans 
les conditions de préparations exigées par la haute 
cuisine et en quantité raisonnable. Voici comment 
notre collègue le cuisinier-poète a défini l’effet de 
la truffe :
Telle, quand vient la nuit, après le crépuscule,
Brille l’étoile d’or qu’on voit au firmament,
Sur nos tables tu  luis, précieux tubercule,
Et semble des festins être le diamant.
Ma recette est très simple, en voici la formule :
Dans une mirepoix qu’on mouille abondamment 
De champagne mêlé d’eau-de-vie que l’on brûle, 
Faites bouillir la truffe, épices et piment.
Sitôt qu’il apparait au milieu de la fête 
Ce plat, des invités, fait vite la conquête,
Et les femmes, surtout, sont à lui sans retour.
Son parfum capiteux, leur m ontant à la tète,
Stimule doucement la face qui reflète
En des yeux flamboyants de longs frissons d’amour.
B rossage des truffes (Guis, préparatoire). 
— Formule 5,412. — Faire tremper les truffes
à grande eau fraîche, de façon à ce qu’elles soient 
largement recouvertes d’eau et les y laisser jusqu’à 
ce que la terre qui s’y trouve soit ramollie. Les 
nettoyer une à une avec une brosse de chiendent, 
en ayant soin d’extraire avec un petit couteau la 
terre ou le gravier qui se trouvent dans les cavités 
profondes et que la brosse ne peut atteindre; les 
jeter au fur et à mesure dans une autre eau fraîche 
sans les y laisser séjourner longtemps et leur 
donner un dernier coup de brosse pour finir de les 
nettoyer.
Truffes séch ées (Conserves). — Formule 
5,413. — Dans quelques contrées du Midi on con­
serve les truffes grises ou blanches par dessica­
tion.
Brosser les truffes, les tailler en lames, les en­
filer en chapelets et les faire sécher au soleil. 
Lorsqu’on veut s’en servir, on les fait tremper à 
l’eau tiède, comme les morilles.
C onservation de la truffe à  l ’état frais. —
Fommde 5,414. — On peut conserver pendant un 
mois, six semaines, des truffes à l’état frais, en 
laissant de leur propre terre autour, les mettant 
dans du sable et les maintenant à une température 
fraîche et non humide. C’est le système le plus 
généralement employé par les ràbastains ou cher­
cheurs de truffes.
C onservation des tru ffes crues. — For­
mule 5,415. — Dans les cuisines on peut conser­
ver pendant un certain temps les truffes fraîches 
de la façon suivante :
Les approprier en les brossant, les laver à l’eau 
froide, les arroser d’huile d’olive sur toute la sur­
face; les ranger dans un pot de grès et couler 
dessus, à l’état laité, de façon à ne pas chauffer 
les truffes, de la graisse de bœuf, veau et mouton, 
mélangée, fondue et passée. La graisse ou suif 
doit devenir ferme, de façon à former cloison ; on 
les dépose en lieu frais, mais non humide, cave ou 
garde-manger. On peut de cette façon avoir pendant 
quelques mois des truffes fraîches. On les sort et 
les fait cuire au fur et à mesure des besoins. — 11 
est préférable de les mettre en petits pots pour ne 
pas les laisser longtemps eu vidange.
Truffes con servées au naturel (Système 
Appert).— Formule 5,416. — Brosser les truffes, 
les mettre en boîtes ou en bocaux, ajouter un grain 
de sel et fermer hermétiquement; les faire cuire, 
mises à l’eau froide, à l’autoclave ou au bain-marie, 
d’une heure à trois heures, selon la grosseur des
boites, en les maintenant au fond de l’eau par 
pression d’un poids; sans cette précaution, elles 
surnageraient, ne contenant pas de liquide ; les 
laisser refroidir dans l’eau.
Remarque. — Ces truffes peuvent être utilisées 
pour être servies à la serviette ; on les fait chauffer 
dans la boite ou le bocal avant de s’en servir afin 
qu’elles ne perdent pas leur arôme; on a soin de 
les mettre à l’eau froide pour les faire chauffer 
graduellement ; on peut conserver de la même 
façon les truffes épluchées.
Truffes ép luchées au vin  de M adère (Con­
serve). ■— Formule 5,417 . —• Eplucher des truffes 
noires, les mettre en bocal ou en boîte avec du vin 
de Madère et un peu de glace de viande ; souder 
ou fermer hermétiquement et soumettre à la cuis­
son à la vapeur ou au bain-marie, mises à l’eau 
froide, d’une à trois heures, selon la grosseur des 
boîtes. Laisser refroidir dans l’eau.
Remarque. — Ces truffes peuvent être servies 
chaudes ; dans ce cas il n’y a qu’à chauffer la boîte 
ou le bocal avant de les employer, en les mettant 
à froid au bain-marie et poussant à l'ébullition 
pendant vingt ou trente minutes.
Truffes sa u tées à la  provençale. — For­
mule 5,418. — Brosser des truffes fraîches crues, 
les éplucher légèrement et les couper en tranches 
d’épaisseur régulière. Placer sur le feu un petit 
sautoir contenant un morceau de beurre frais, ou 
de l’huile d’olive, échalotes et fines herbes ha­
chées ; laisser mijoter une seconde, ajouter les 
truffes avec poivre, sel, muscade ; les sauter de 
temps en temps en maintenant le sautoir fermé ; 
après huit à dix minutes de cuisson, déposer les 
truffes, à l’aide de l’écumoire, dans une timbale 
d’argent. Mettre dans le sautoir un peu de glace de 
viande, de vin blanc sec fumeux, une cuillerée de 
blond de veau ou velouté. Faire réduire la sauce 
en remuant constamment ; pendant cette opération 
ajouter à la sauce l’eau ou fumet que les truffes 
auront exsudé dans la timbale. La sauce ayant 
une consistance de demi-glace, la finir avec un 
peu de beurre fin et du jus de citron ; la verser 
moelleuse sur les truffes, couvorcler la timbale et 
servir.
Truffes ép luchées au v in  de Champagne.
— Formule 5,419. — Choisir des truffes fraîches 
bien mûres et de grosseur régulière, les mettre de 
préférence dans une boîte de conserve émaillée, à 
vis, dans un bocal ou dans une boîte de fer-blanc,
avec une quantité suffisante de sel, un clou de gi­
rofle, du bon vin de Champagne demi-dry, un 
morceau de glace de volaille et fermer herméti­
quement la boîte ou le bocal ; le mettre an bain- 
marie à l’eau froide et laisser cuire pendant deux 
heures ; couvrir lo vase et les tenir chaudes dans 
uno coupe d’argent.
Remarque. —■ Ces précautions sont nécessaires 
pour conserver aux truffes leur fumet, qui en fait 
toute la délicatesse.
Truffes blanches à l ’italienne. — For­
mule 5,420 .— En Italie, la truffe blanche du Pié­
mont est préférée à la noire par les gourmets de
ce pays.
Procédé. — De préférence on choisit une casse­
role de terre vernissée ou émaillée, dans laquelle 
on met quinze gousses d’ail, les filets de douze 
anchois salés, nettoyés selon la règle ; environ 60 
grammes de beurre fin et le même poids d’huile 
d’olive ; laissez mijoter tout doucement, à couvert, 
sur un feu très doux en remuant souvent jusqu’à ce 
que les anchois fondus soient liés au beurre ; ajou­
ter de la glace de viande, une quinzaine de truffes 
blanches du Piémont, épluchées et émincées au 
taille-truffe (taglia-trifoli), des cardons blancs 
coupés, de cinq ou six centimètres de longueur, 
frottés au citron, et un verre de vin de Marsala ; 
poivrer et laisser cuire à couvert pendant huit ou 
dix minutes.
Truffes sau tées à la dem i-glace (Garni­
ture). — Formule 5,421. — Eplucher des truffes 
crues et fraîches ; les tailler en lames régulières, 
les mettre dans une petite casserole avec poivre 
blanc frais moulu, sel, jus de citron et beurre fin.- 
Donner cinq minutes d’ébullition pour les truffes 
noires et deux pour les truffes blanches du Pié­
mont ; ajouter de la glace do viande, faire fondre 
en demi-glace et servir, soit dans une timbale, soit 
comme garniture de tournedos, filets sautés, ome- 
'ettes, etc.
Croûte aux truffes. — Formule 5,422. —  
Cerner et enlever la partie supérieure à des petits 
pains aussi ronds que possible; les faire frire au 
beurre fin, au four; lorsqu’ils sont de belle couleur, 
les emplir chauds d’un émincé de truffes selon la 
formule précédente. En servir un par convive. — 
Ces croûtes peuvent aussi servir de garniture pour 
les grosses pièces de gibier.
T ruffes à la Napolitaine. — Formule 5,423 1
— Eplucher des truffes blanches du Piémont ; les 
couper en grosses tranches ; les assaisonner de sel 
et poivre blanc du moulin ; les mettre dans un 
sautoir avec un peu de beurre fin et les faire sauter 
vivement pendant deux minutes ; ajouter aux 
truffes de la bonne crème double douce et de la 
glace de viande ; lier le tout et verser sur un plat 
d’argent ; poudrer de fromage de Pannes et glacer 
à la salamandre.
F ig .  1,149. —  T ru ffe s  à  l a  s e rv ie t te .
P u rée de truffes. — Formule 5,424. — 
Eplucher les truffes crues de préférence ; les piler 
au mortier avec du beurro fin (dans la proportion 
de GO grammes pour 0 0 0  grammes de truffes), les 
passer au tamis de métal argenté; réserver la 
purée dans un bol.
Remarque. — Cette purée sort pour le potage 
crème de truffes, pour la sauce brune à la péri- 
gourdine, pour les côtelettes de volaille ou de 
gibier en papillotte, etc... On l’associe le plus sou­
vent avec de la demi-glace de viande réduite avec 
un f u m e t  de truffes. (Voir F u m e t . )  On peut aussi 
la mettre sur les filets de bœuf, tournedos ou 
autres viandes grillées.
Sauce aux truffes. -— Formule 5,425. — 
Aussi appelée à la Périgourdine.
Procédé. — Préparer un appareil mirepoix selon 
la règle ; le mouiller avec un peu de vin de Xérès 
, ou de Madère ; faire cuire pendant dix à quinze mi1 
nutes ; ajouter de la sauce demi-glace et de 
l’espagnole si elle est destinée à de la viande de 
boucherie ; de la sauce espagnole pour gibier et 
de la demi-glace de gibier, si elle est destinée pour 
saucer les gibiers ; laisser réduire. Passer à la 
cuillère à l’étamine. La sauce doit ctre légère, 
réduite et corsée ; ajouter alors du fumet de 
truffe, et une quantité suffisante de truffes noires 
épluchées' et hachées menu, ou une purée de 
truffes comme il est indiqué dans la formule pré­
cédente. Réserver au bain-marie.
Remarque. — Lorsque cette sauce doit accom­
pagner des substances braisées, soit à blanc, soit à 
brun, il est préférable de se servir pour la mouiller 
du fond même de ces pièces comme je l’ai indiqué, 
pour la poularde à la périgourdine, au mot P o u ­
l a r d e . Dans ces conditions on est toujours certain 
d’harmoniser les saveurs et de ne pas faire de ces 
sauces dont le goût est toujours le même. Il est 
surtout de la plus, haute importance pour cette 
sauce de premier choix de se servir de truffes éplu­
chées, car il n’y a rien de plus désagréable pour 
le convive que de sentir, sous le palais, la rugosité 
de la peau des truffes.
Truffes à  la  serv ie tte . — Formule 5,426.
— On doit se servir, de préférence, de truffes 
fraîches. Brosser et laver une vingtaine de truffes 
noires aussi régulières que possible et bien cha­
grinées. Les mettre dans une casserole foncée de 
jambon cru avec sel, poivre blanc frais moulu, un 
clou de girofle, demi-gousse d’ail, vin blanc fu­
meux d’Espagne ou d’Italie, de Graves, de Sau- 
lerne, du Rhin, ou mieux de Champagne dry  ; les 
couvrir de bardes de lard ; fermer la casserole et. 
donner huit à dix minutes d’ébullition tout au plus. 
Les laisser refroidir dans leur cuisson pendant une 
heure jusqu’au moment de servir ; les éponger une 
à une et les dresser dans une serviette pliée en 
artichaut, comme je l’indique ci-dessous.
Serviette en artichaut. — Formule 5,427.
— Choisir une belle serviette damassée neuve, ou 
bien cylindrée, de façon qu’elle soit un peu raide, 
l’étalèr sur la table, et effacer les plis avec un coup 
de fer au besoin ; rabattre les quatre coins vers le 
centre et en former un carré exact ; recommencer 
cette opération quatre fois, en appuyant sur les 
bords ; tourner la serviette sens dessus dessous et 
faire une fois la même opération de l’autre côté ; 
maintenir de la main gauche les coins vers le centre 
et retourner la serviette dans sa première position ; 
redresser alors les pointes de la serviette qui for­
meront les feuilles d’artichaut ; poser un moule 
suffisamment grand dans le centre pour maintenir 
la forme jusqu’au moment de servir. — Ce mode 
de pliage, très élégant lorsqu’il est bien réussi, peut 
servir pour les pommes de terre en robe de cham­
bre, terrines, tonnelets, etc.
Remarque. — Pour ce mets tout princier, il faut 
absolument avoir des truffes fraîches de premier 
choix (ou conservées selon la F. 5,416) et ne pas 
trop les laisser cuire. La vraie truffe du Périgord, 
bien mûre, ne demande que huit minutes d’ébulli-
lion, c’est-à-dire aussitôt qu’elle est chaude. Quel­
ques personnes aromatisent fortement la truffe 
d’un bouquet de persil garni, ce qui est de mauvais 
goût ; l’arome spécial et fugace de la truffe ne 
permet pas une condimentation trop fragrante ; 
l’oignon, le poireau, le thym, le basilic, le fenouil, 
la sauge, la muscade ne conviennent pas à la 
truffe ; tandis que, chose remarquable, le clou de 
girofle, même l’ail, à la condition qu’ils ne domi­
nent pas, ont la propriété d’exalter son arôme.
P ain  de truffes pour décorer. — Formule 
5,428. — Piler au mortier des truffes noires 
épluchées avec un peu de glace de viande ; les 
passer d’abord au tamis de métal et ensuite au 
tamis de Venise ; mettre cette purée dans une 
casserolle avec un peu de fumet de truffe, de 
madère et quelques feuilles de gélatine préalable­
ment trempée à l’eau tiède ; faire réduire, verser 
l’appareil dans un plafond bien d’aplomb, légère­
ment enduit d’huile d’amande douce. Cette couche 
doit avoir trois millimètres de hauteur. Laisser 
refroidir.
Pour s’en servir on découpe à l ’emporte-pièce 
des dessins appropriés au genre de travail que 
l’on décore. — Cet appareil a l’avantage de per­
mettre de découper des fleurons d’une grandeur 
que n’offre pas toujours la truffe. Il y a, d’ailleurs, 
là une question d’économie assez appréciable, 
étant donné que les belles truffes peuvent avoir une 
autre destination que d’être sacrifiées.
T ruffes farcies à la  gastronom e. (Garni­
ture froide.) — Formule 5,429. — Choisir des 
truffes crues moyennes et bien rondes, les nettoyer 
et brosser selon la règle ; les cuire au vin de Ma­
dère ; les laisser refroidir. Faire sur les truffes une 
petite ouverture ronde et les vider à l’aide d’une 
petite cuillère en ayant soin do ne pas les percer ; 
hacher la partie qu’on en aura retirée et l’incorpo­
rer dans une farce contenant moitié foie gras, 
moitié gibier ; le tout assaisonné à point. En farcir 
les truffes.
Beurrer un petit sautoir de grandeur suffisante 
et le foncer de lames de jambon cru sur lesquelles 
on place les truffes serrées les unes à côté des 
autres. Mouiller avec une demi-glace de gibier et 
le madère de la cuisson des truffes ; couvercler et 
laisser mijoter au four pendant dix minutes en arro­
sant souvent sur la farcepour la maintenir moelleuse 
et succulente. Sortir le sautoir, et, lorsque les 
truffes seront froides, les poser sur un tamis et les 
glacer avec une sauce chaufroid de gibier.
D’autre part, glacer avec une gelée limpide de 
beaux rognons de coqs cuits à blanc; poser chaque 
rognon sur la farce des truffes en ayant soin de les 
souder avec de la gelée. — Ces truffes peuvent 
être servies froides en buisson ou garnies de toutes 
sortes de gibier que l’on dénommera à la gastro­
nome.
T ruffes garn ies d’ortolans. — Cet article 
est décrit au mot Chaufroid d’ortolans à la 
Rothschild.
Salade de truffes blanches. —  V .  S a l a d e .
S. de truffes à  la  Parisienne. —  V .  S a l a d e .
S. de truffes à  la T ou lou sa in e.—V .  Sa l a d e .
F um et de truffe. — V. F u m e t .
TRUFFER, v. a. All., A nfällen;  angl., to s tu ff 
with truffle. ■— Action d’introduire des truffes 
dans l’intérieur d’une poularde, d’un gibier ; truffer 
un perdreau, truffer une dinde, etc. Se dit aussi 
de l’action d’ajouter des truffes à une substance 
quelconque : truffer une galantine, truffer des 
pieds de porc, truffer une farce.
T rufîage de poulardes ou de gib ier.
(Cuis, prèpé) —■ Formule 5,430, — La pièce de 
volaille ou de gibier destinée à être truffée doit 
toujours être troussée en entrée et dégagée du 
sternum ou bréchet. (Voir T r o u s s e r .)
. Procédé. — Eplucher des truffes, crues de pré­
férence, soigneusement brossées ; les tourner aussi 
régulièrement que possible en divisant les grosses 
en deux ou en quatre, selon le volume. Piler au 
mortier les épluchures des truffes avec le même 
volume de panne de lard frais ou de beurre fin ; 
ajouter à cette farce quelques beaux foies de 
volailles, sans fiel et préalablement blanchis, ou 
mieux, de foies gras frais poché, au four et refroidi. 
Assaisonner de poivre blanc frais moulu et sel, en 
finissant de triturer, après avoir ajouté du fumet 
de truffe, une quantité suffisante de beurre fin. „ 
Retirer cet appareil du mortier et le déposer dans 
une terrine avec les truffes tournées ; mélanger.
Introduire dans l’intérieur du volatile une barde 
de lard, pour boucher l’ouverture de devant et 
bourrer tout lo vide avec les truffes ; rabattre la 
peau de la poche sur la barde, coudre les ouver­
tures en achevant de la trousser. La recouvrir d’une 
barde de lard et la déposer au garde-manger jus­
qu’au lendemain.
Remarque. — La grosseur des truffes doit varier 
selon la grosseur de la pièce truffée; pour une
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dinde"elles doivent être grosses ; pour une poularde 
ou un faisan, de la grosseur d’une belle noix ; pour 
un perdreau ou un pigeon, comme une grosse olive. 
On peut aussi modifier cette farce en y ajoutant les 
intestins quand il s’agit de bécasses et autres 
gibiers qu’on ne vide pas. On peut enfin préparer 
une farce de volaille légère pour les poulardes 
cuites à blanc.
Mais la méthode suprême de truffer, "et déplus 
haute allure pour un savoriste, consiste dans le 
procédé suivant :
. TrufFage suprêm e. (Cuisine princière.) —- 
Formule 5,431. — Trousser le volatile pour 
entrée (V. T r o u s s e r ) ;  éplucher des truffes blan­
ches du Piémont crues et en bourrer le ventre de 
l’Oiseau; en coudre les ouvertures, le barder et le 
laisser vingt-quatre heures au garde-manger en 
lieu frais mais non sur la glace. Au moment de le 
faire cuire, retirer les truffes blanches et les rem­
placer par des truffes noires du Périgord, savam­
ment mélangées dans une farce savoureuse et déli­
cate. De cette façon, les truffes blanches auront par­
fumé les chairs jusqu’aux os, et les truffes noires 
épluchées se présenteront croquantes, aromatiques 
et savoureuses.
TRUFF1VORE, aclj. — Mangeur de truffes.
TRUFFOPHILE,  aclj.— Qui raffole des truffes; 
grand amateur de truffes.
TRUIE, s. f .  (Scrofa). All. Sau-, angl. som ; 
ital. scrofa, troja, porca ; esp. puecra. — Femelle 
du porc, sus scropha ; châtrée se nomme coche, 
condition indispensable pour être utilisée en ali­
mentation. Pour les préparations culinaires, voir 
Porc, Cochon, Saucisse, Jambon, Pieds, Hure, 
Tête, Langue, etc.
TRUITE, s. / .  — (Salmo fario L.) AU. Forelle-, 
angl. trout-, ital. trota-, esp. trucha. — Poisson 
malacoptérygien, voisin du saumon, exquis, offrant 
plusieurs variétés qui se caractérisent par des 
taches rouges irisées de violet (Voir O m b r e ,  
S a u m o n é s  e t  S a u m o n ) .
Le genre truite est le plus fin des poissons de riviè­
res, le plus délicat, le plus aromatique, le plus facile 
à digérer, mais aussi le plus cher et le plus difficile 
à conserver. La truite doit être cuite en sortant de 
l’eau. Voici comment l’a chantée Ch. Monselet :
.Dans une agape bien construite 
Envisagez, assurément,
L’apparition de la tru ite 
Comme un joyeux événement.
Quelques-uns la demandent cuite 
Avec maint assaisonnement 
Pris aux recettes qu’on ébruite ;
Je la veux frite simplement,
Truites blanches ou saumonées,
D’Allemagne ou des Pyrénées,
Poissons charmants, soyez bénis !
Mais je  sais les roches hautaines 
Où se cachent vos souveraines :
Salut, tru ites du Mont-Cenis !
T ruites au b leu . (Haute cuisine.') — Formule 
5,4.12. —- On ne peut donner à la truite cette cou­
leur franche et chatoyante que si elle est bien 
vivante". Il faut, de préférence, prendre des truites 
petites ne dépassant pas 30 centimètres de lon­
gueur, et de l’espèce dite de ruisseau.
Vous enlevez d’abord l’ouïe, ensuite les intes­
tins en faisant une incision aussi étroite que pos­
sible près du nombril.
Vous entrez une aiguille à brider du plus petit 
modèle, munie d’une ficelle fine, en dessous de la 
mâchoire inférieure pour la faire sortir par la bou­
che. Traversez le bout de la queue et ramenez 
celle-ci entre les deux lèvres. Vous entrez alors 
votre aiguille à l’intérieur de la mâchoire supérieure 
et la faites sortir par l’oeil gauche. Serrez votre 
ficelle et nouez. Ainsi préparée en forme de cercle, 
plongez une seconde la truite dans l’eau pour 
humecter le limon, et placez-la sur le ventre dans 
une plaque à rebords.
Avec une cuiller .vous répandez du vinaigre for­
tement salé et bouillant sur le dos et les flancs du 
poisson, de la tête à la queue, en ayant soin, tout 
en- opérant vivement, de l ’enduire partout égale­
ment. Vous obtenez ainsi une teinte uniforme. 
Aussitôt cette opération terminée, ne touchez votre 
sujet ni avec vos doigts, ni avec un ustensile ; pas­
sez une aiguille à brider en dessous à la jonction de 
la tète et de la queue ; enlevez-la et la déposez sur 
le ventre dans un grand plat à  sauter où vous avez 
fait bouillir de l’eau salée et acidulée de vinaigre 
et tonifiée d’une bouteille de bon vin blanc. Le 
mouillement doit à peine dépasser d’un centimètre 
le dos des truites, faites mijoter à très petits bouil­
lons pendant quinze minutes. Si vous cuisiez à 
grand feu les truites se froisseraient les unes les 
autres, ce qu’il faut éviter pour conserver à leur 
robe une teinte uniforme et immaculée d’un beau 
ciel bleu d’Orient.
Egouttez une par une toujours avec le plus grand 
soinàl’aide d’une écumoire. Dressez en couronne sur 
serviette, placez dans le milieu un beau bouquet de 
persil frisé et garnissez de même le tour du plat.
Servez à part une saucière cle beurre fondu 
agrémenté de jus de citron.
Cette recette, que j ’ai vu mettre en pratique chez 
de petits aubergistes des montagnes du Harz et de 
la Forêt Noire, sur les rives du Rhin et du Rhône, 
et sur les bords des lacs de Suisse et d’Italie, con­
serve à ce poisson toute la perfection de ses qua­
lités poussée jusqu’à l’idéal.
Ni t o r d u e s  n i  c a s s é e s ,  c e s  t r u i t e s ,  a b s o l u m e n t  
n e t t e s  d e  d é c h i r u r e s ,  o f f r e n t  u n  a s p e c t  d e s  p lu s  s é ­
d u i s a n t s  e t  d e s  p l u s  a p p é t i s s a n t s .  — (F. C h e v e t .)
T ru ites à l ’espagnole. (Truchas Escabecha- 
clas.) — Formule 5,483.— Choisir une vingtaine de 
petites truites de lac ou de rivière, les habillez et 
les essuyer avec un linge ; les saler et les poivrer 
en dedans et les laisser macérer quelques minutes.
Faire chauffer dans un sautoir ou plafond envi­
ron 125 grammes d’huile d’olive fine, y ajoutez les 
truites pour leur faire prendre couleur; les sortir 
à l’aide de l ’écumoire ou de la pelle et les déposer 
dans une poissonnière en terre ou en tôle émaillée ; 
ajoutez dans le sautoir à huile une bouteille de 
Xérès vieux, un verre de bon vinaigre à l’estragon, 
deux, feuilles de laurier, thym, trois gousses d’ail 
dont une piquée d’un clou de girofle, du poivre 
blanc concassé et sel.
Faire cuire dix à douze minutes, amener à bon 
goût et passer la marinade sur les truites. On les 
laisse mariner quelques jours avant de les servir 
froides. (Ch. Le Sénéchal.— Madrid.)
Ce mode de préparation est très estimé en Espa­
gne où l’on en fait une grande consommation, 
surtout l’été.
T ruite à la  ge lée . — Formule 5,434. — 
Habiller et cuire la truite au court-bouillon de pois­
son au vin blanc et l’y laisser refroidir; l’égoutter 
et la dresser sur un petit socle en gélatine (Voir 
S o c l e )  et la garnir selon les indications décrites 
à l’article D r e s s a g e .
T ruites au court-bou illon . — Formule
5,435. — J ’ai expliqué à l’article S a u m o n  (Cuisson 
du) les précautions à prendre pour maintenir roses 
les tranches des poissons de la famille dés salmo- 
nés, dont la truite fait partie et pour laquelle les 
mêmes précautions doivent être observées.
Le court-bouillon est traité à son ordre alphabé­
tique, je prie de bien vouloir s’y reporter pour 
éviter les répétitions.
La truite chaude cuite au court-bouillon se sert 
à toutes les sauces (Voir ce mot) appropriées 
pour les poissons; on les garnit de pommes de
terre à  l’anglaise, de persil en branche et d’écre- 
visses ou crevettes roses. Il est donc inutile de 
recommencer ici la nomenclature des titres; donc 
je laisse à l’artiste le soin de les inscrire sur son 
menu, selon les conditions de travail et l’opportu­
nité du service.
T ruite de riv ière à ia  v illageo ise . Qui serait 
mieux dénommée truite des gourmets. — Formule
5,436. — Procédé. — Habiller des truites aussitôt 
pêchées ; les essuyer sans les laver ; les saler et 
poivrer en dedans, les humecter de crème fraîche 
fleurette ; les rouler dans la farine ; mettre un fort 
morceau de beurre fin dans la poêle, y mettre les 
truites et faire cuire. Les dresser sur un plat chaud, 
et y faire couler dessus un jus de citron.
Remarque. — On peut préparer les truites à 
mille autres méthodes; mais ce poisson est trop 
délicat pour subir l’outrage d’être mis aux sauces 
d’un vulgaire merlan et être comparé à un hareng. 
La cuisine transcendante seule est dévolue à la 
truite.
TRUMEAU, s. m. — En boucherie on appelle 
ainsi la partie du jarret de bœuf qui est au-dessus 
de la jointure du genou.
TSARINE. — Ce nom a été donné à divers mets 
en l’honneur de S. M. l’impératrice de Russie. Voici, 
entre autres, la recette suivante qui lui fut dédiée 
par notre ami Krantz :
Œ ufs à la tsarine (Iaitsa po Tsarévna). — 
Formule 5,437. — Préparer un appareil d’œufs 
de vanneaux brouillés dans lequel on aura ajouté 
deux œufs de poule ; puis au dernier moment joindre 
un tout petit salpicon de filets de gélinottes, le 
tout assaisonné à point. Dresser en timbale d’a r­
gent ; garnir sur les œufs, tout autour, de tranches 
épaisses et rondes de truffes épluchées, très peu 
cuites au dernier moment; alterner avec des suprê­
mes de gélinotte, levés à l’emporte-pièce en ron­
delles comme les truffes. Servir aussitôt en arrosant 
d’une petite cuillère d’essence de truffe à  la demi- 
glace de gibier.
TUBERCULE, s. m. Ail. Hocher ; angl. tuber­
cule ; ital. tubercule ; esp. tuberculo. — On donne 
le nom de tubercule à des renflements plus ou 
moins volumineux que présente la portion souter­
raine de certaines plantes, que l’on désigne sous 
le nom dépiantes tubéreuses, ou tuberciileuses.
Les fortes proportions de fécule qui se dévelop­
pent dans la plupart des tubercules en font des 
aliments excellents qui entrent pour une forte part
dans l’alimentation de l’homme ; il suffit de rap­
peler le rôle que jouent la pomme de terre, le topi­
nambour, la patate, l’igname, etc.
Le développement des tubercules, dit d’Orbigny, 
porte tantôt sur la racine proprement dite, tantôt 
sur des rhizomes, tantôt sur des branches dévelop­
pées sous terre, ce qui les distingue des tubéracés.
TUBÉREUX, SE,  aclj. — Terme générique qui 
désigne le renflement des rhizomes chez certaines 
plantes. Ce nom paraît venir du turc et signifie 
turban, par allusion à la forme de la fleur.
TULIPE, s. f .  —• On distingue un grand nom­
bre de variétés de tulipes, mais la seule qui nous 
intéresse ici est la tulipe sauvage, tulipa sylvestris, 
qui croît spontanément dans le midi de la France, 
et dont la racine tubéreuse est comestible ; on la 
cuit à l’eau pour en enlever l’âcreté et on lui appli­
que ensuite les mêmes préparations qu’à la pomme 
de terre, le topinambour, l’igname et la patate.
TURBAN, s. m. — Mot composé de l’arabe dui, 
tour, et du persan bend, bande ; qui a formé le por­
tugais turbante ; coiffure do plusieurs peuples 
orientaux. Les Turcs portent le turban blanc et les 
Persans le portent rouge. — Eu art culinaire, toute 
préparation dressée en rond et formant un dessin
Fig . 1,150. — Moule à  turban .
plus ou moins imité du turban oriental ; les turbans 
les mieux faits sont généralement d’entremets 
moulés, de confiserie, de sucre ou de glaces, tou­
tefois on en fait d’entrées froides et chaudes, en 
un mot avec toutes les substances alimentaires ; 
mais on n’oubliera pas que le turban à la turque 
doit être blanc, tandis que le turban à la persane 
doit être rouge.
T u rb a n  de p o isso n  (Relevé). — Form. 5,438. 
— On fait des turbans avec les filets de toutes 
sortes de poisson.
Procédé. — Parer de forme très régulière des 
filets de poissons blancs; les aplatir et les citronner. 
Avec le restant des chairs de poisson préparer une 
farce bien assaisonnée et en quantité suffisante. 
Beurrer un moule à turban, décorer l’intérieur avec 
des rondelles de truffes, par petites distances, en
suivant les côtes ; à l’aide d’un pinceau humecter 
très légèrement au milieu ces rondelles de truffes 
et coucher dessus les filets de poisson en les allon­
geant dans le sens des côtes; remplir l’intérieur du 
moule avec la farce du poisson et faire pocher au 
bain-marie au four. Lorsque la farce est prise et 
que les .filets sont cuits, cela après une bonne 
demi-heure environ, coucher le moule sur un plat 
rond ; avant de le lever, égoutter la graisse qu’il 
pourrait y avoir, essuyer le plat, lever alors le 
moule, qui doit découvrir un turban dont les filets 
seront très blancs et régulièrement pointillés de 
truffes noires. On peut garnir le centre avec une 
garniture de moules, d’huitres, de crevettes, de 
salpicons, de homards, de laitances, etc.
Turban de hom ard à la  persane (Relevé).— 
Formule 5,439. — Préparer un pilaf de homard 
comme il est indiqué à la formule 2,680, en ayant 
soin d’y ajouter de la purée de tomates très parfu­
mées; mouler le riz très ferme dans un moule à 
turban et le renverser sûr un plat rond ; garnir le 
puits d’un ragoût de moules et d’huîtres pochées et 
d’escalopes de queues de homard.
Turban de volaille . — Formule 5,440. — 
Avec les dindes, poulets, poulardes ou autres vo­
lailles à chair blanche, on peut faire des turbans de. 
la façon stivante :
Procédé. — Lever les filets des volailles, les cou­
per en deux sur leur longueur ou bien les aplatir 
très minces ; les citronner du côté lisse et leur 
incruster des rondelles de truffe ; de l’autre côté, 
les poudrer de poivre blanc et de sel fin. Les cou­
cher en long dans un moule à turban, les truffes 
contre les parois, on les allongeant dans le sens 
des côtes ; avec le restant de la volaille, on aura 
préparé une farce selon la règle ; remplir le 
moule, recouvrir de bardes de lard et faire pocher 
recouvert au bain-marie au four. Après une bonne 
demi-heure, démouler sur un plat rond, égoutter 
la graisse s’il y en avait et garnir le puits d’un 
ragoût qui en déterminera le nom. Les garnitures à 
base de sauce suprême ou blanche sont préfé­
rables.
Turban de gib ier. — Formule 5,441. — Par 
le même procédé que la formule précédente, on 
peut faire des turbans de filets avec toutes sortes 
de gibier ; je ■ n’en recommencerai pas la descrip­
tion, il ne s’agit que de changer la matière pre­
mière ; les garnitures seront de préférence brunes 
et la sauce à la demi-glace ou à la demi-glace to- 
matée devra être préférée à toute autre ; mais,
dans aucun cas, il ne faudra se départir des règles 
prescrites pour les sauces et garnitures de gibier.
Turban de m ou sse  aux fr a is e s , à la  
turque (Entremets froicl). — Formule 5 ,442.— 
Préparer une pâte d’amande sucrée ou une pâte à 
langue de chat ; la cuire, couchée mince sur une 
plaque ; la couper chaude par bandes de 3 centi­
mètres de largeur sur 15 à 20 centimètres de hau­
teur, selon la dimension que l’on veut donner à 
l’entremets Coller avec du sucre cuit au cassé ces 
bandes en les chevauchant dans un grand moule à 
charlottes uni et légèrement huilé d’huile d’amande 
douce. Aussitôt froid, sortir la croûte ; la coller 
sur un fond en pâte sèche sucrée en la laissant dé­
passer de 1 centimètre 1/2. D’autre part, coucher 
sur une plaque de gros 8 en meringue, de façon à 
imiter les côtes d'un turban ; les cuire et les sou­
der à la base de la croûte ; décorer les côtes exté­
rieures du turban avec de la glace royale verte et 
des moitiés de fraises fraîches, glacées au cassé. 
Réserver le turban sur un plat rond en lieu sec. Au 
moment de servir, remplir le turban d’une crème 
fouettée très fraîche à laquelle on aura ajouté du 
sucre à glace et une purée de fraises fraîches et 
parfumées.
Turban de g laces à la  persane {Glaces). — 
Formule 5,443. — Décorer avec des chinois 
confits les côtes d’un moule à turban, et le remplir 
avec de la glace à la framboise, à la fraise ou à la 
groseille ; le couvrir de papier beurre, y mettre un 
couvercle et le faire sangler pendant deux heures 
dans la glace; au moment de servir, le démouler 
sur une serviette à franges et dresser dans le 
centre une pyramide de glace à la vanille.
Turban de n eige  à la  m oderne (Entremets 
froid). — Formule 5,444. — Employer :
Œuls fra is ...........................................  nombre 9
Sucre vanillé en poudre................  grammes 125
Sucre concassé.................................... — 125
Lait f ra is ...................................   décilitres 8
Vanille................................................  gramme 1
Procédé. — Séparer les blancs des jaunes, 
battre les blancs et faire une pâte à meringue avec 
le sucre en poudre vanillé ; les coucher dans deux 
moules à turban beurrés ; les faire pocher au bain- 
marie à four doux pendant sept à huit minutes. 
Les sortir, les démouler aussitôt sur deux cou­
vercles de casserole. D’autre part, chemiser sur 
glace avec une crème bavaroise à la vanille, deux 
autres moules à turban de deux centimètres de dia­
mètre plus grands que les premiers; aussitôt que les 
chemises et les turbans à la neigesont froids, mettre
délicatement les turbans à la neige dans les moules 
chemisés et couler dans les interstices l’appareil 
bavarois encore liquide. Faire coaguler sur glace.
Avec le restant de la meringue pocher de forme 
régulière des œufs à la neige à la cuillère, dans
Fig . 1,151. — Turban de mousse aux fraises, à  la turque. (F . 5,442.)
le lait qu’on aura fait bouillir avec du sucre et le 
bâton do vanille qui reste. Lier le lait avec les 
jaunes d’œufs, faire épaissir, passer au tamis et 
vanner pour faire refroidir ; démouler sur un plat 
rond, dresser les œufs dans le centre, les saucer 
légèrement avec la crème froide et envoyer le res­
tant à part. (L. Bolle.)
T u rb a n  à  la  s ic ilien n e . — Formule 5,445. 
— Chemiser fortement un moule à turban avec 
une gelée limpide au marasquin ou au kirsch ; 
ajouter une ou deux feuilles de gélatine trempée 
dans une égale partie de confiture de tomate 
(Voir ce mot) et de marmelade d’abricots; bien 
mélanger séparément. En garnir le moule à tur­
ban avec une cuillère en alternant l’abricot et la 
tomate dans chaque côte du moule. Faire congeler 
en lieu froid. Démouler sur un plat rond froid et 
l’accompagner d’une purée d’abricois au marasquin
Fig. 1,152. — Turban de glaces à  la  persane. (F. 5,443.)
ou au kirsch, c’est-à-dire du môme arôme contenu 
dans la confiture.
TURBOT, s. ni. (Pleuronecles rnaxirnus. L.) 
All., Meerbutte; angl., turbot; rus., pallouçe ; 
ital., rombo ; Qi p., rodaballo. — Poisson de mer, 
du genrç. p leur onectes, dont on distingue un grand
nombre de variétés : parmi les plus estimées je 
citerai 1 e pleuronectes rhombus ou barbue, \epleu- 
ronectes hippoglossus ou flétan, le plus grand du 
genre, dont on fit présent à l’empereur Domitien, 
et le pleuronectes maximus ou turbot commun, 
que les Romains avaient aussi appelé phasianus 
aqiiatilis (faisan d’eau), pour exprimer sa beauté et 
sa délicatesse.
Le corps du turbot est rhomboidal, plus ou 
moins hérissé de petifs tubercules calcaires à base 
étoilée, plus prononcés du côté noir que blanc et 
plus saillants dans la variété barbue que dans le 
turbot. Les deux yeux sont sur le côté gauche de 
la tête qui est coloré en brun roussâtre, comme 
tout le reste de la surface du corps. A droite il est 
blanc et sans tache, recouvert d’une peau mince. 
Les dents maxillaires et pharyngiennes sont de
Fig . 1,153. — T urbot (Pleuroncetos maximus).
velours. La- dorsale s’avance sur la tête jusques 
entre les yeux et tous ses rayons sont égaux ; elle 
n’a pas ces filets longs et détachés qui sont un des 
caractères distinctifs de la barbue. On pêche les tur­
bots en assez grande abondance sur toutes les côtes 
de l’Europe. L’Angleterre, le Danemark, la Suède, 
la Hollande, la France, la Manche, soit sur les 
rives plus méridionales de l’Océan d’Europe, l’Es­
pagne, en sont abondamment pourvus. Ceux qui 
arrivent à Paris pour être réexpédiés dans toutes 
les provinces de France et de l’étranger sont pé­
chés dans la Méditerranée, où sont les meilleurs, 
surtout ceux qui vivent sur les côtes rocheuses ; on 
'les reconnaît par la blancheur, la fermeté et 
l’arome de leur chair ; c’est notre turbot, le turbot 
exquis des Parisiens.
Tout le monde connaît l’histoire du turbot, 
décrite par Brillat-Savarin dans sa « Physiologie 
du goût » ; toute spirituelle qu’elle soit, elle n’en 
restera pas moins le pastiche d’un passage de la 
Gastronomie, de Berchoux, dans lequel il rappelle
que le Sénat romain fut convoqué par l’empereur 
Domitien pour prendre avis et admirer un gigan­
tesque turbot qu’ils devaient savourer le surlen­
demain.
Domitien, un jour, se présente au Sénat :
Pères conscrits, dit-il, une affaire d ’Etat 
M'appelle auprès de vous. Je ne viens point vous dire 
Qu'il s ’agit de veiller au salut de l ’empire,
Exciter votre zèle et prendre vos avis ’
Sur les destins de Rome et des peuples conquis,
Agiter avec vous ou la pa ix  ou la guerre ;
Vains projets sur lesquels vous n ’avez qu’à vous taire ; 
S ’il s’agit d’un turbot, daignez délibérer 
Sur la sauce qu'on doit lui faire préparer.
Le Sénat m it aux voix cette affaire importante,
Et le turbot fu t mis à la sauce piquante.
N.-B. — La sauce piquante est ici une fiction poétique- 
Voici comment cela s’est passé : Domitien convoqua un jour 
le Sénat pour savoir en quel vase on cuirait uu turbot mons­
trueux dont on lui avait fait présent. Les sénateurs exami­
nèrent gravement cette affaire. Comme il ne se trouva 
point de vase assez grand, ou proposa de le couper par 
morceaux; cette proposition fut rejetée. Après bien des 
hésitations, on décida qu’il fallait construire un vase 
exprès ; et il fut réglé que, quand - l’em pereur ira it à la 
guerre, il aurait toujours à sa. suite uu grand nombre de 
potiers de terre. Ce qu’il y  a de plus plaisant, c’est qu’un 
sénateur aveugle parut extasié à la vue du turbot, et ne 
cessa d’en faire l’éloge en fixant les yeux du côté où le 
poisson n ’était pas. (Gravure et Poésies, extraites de la 
Gastronomie, de B e r c h o u x . Ed. de 1805.)
H y g iè n e . — La chair du turbot est exquise à 
tous égards, d.’une digestion facile, de bon goût et 
réparatrice; convient surtout pour les valétudi­
naires, les convalescents, les vieillards, enfin toutes 
les personnes à estomac délicat, à la condition, bien 
entendu, qu’il soit préparé dans les conditions 
réclamées par la cuisine rationnelle et hygiénique, 
décrites à l’article P o is s o n  (Caisson du), où je prie 
le lecteur de vouloir bien se reporter.
U s a g e  c u l i n a i r e . — La cuisine contemporaine, 
il faut lui rendre cette justice, n’a pas détruit par 
des amalgames les qualités de ce poisson, et on 
s’en est tenu à la cuisson la plus naturelle, qui est 
le court-bouillon, quitte à lui donner ensuite les 
sauces et les garnitures les plus diverses, selon le 
goût des convives ou la composition du menu, qui 
restera toujours la pierre de touche pour un cuisi­
nier et une ménagère intelligente, soucieux de satis­
faire le goût, le fond et la forme.
D écoupage du turbot. (Cuis, préparatoire.) 
— Formule 5,446. — Quel que soit l’état du tur­
bot, fraîchement arrivé 'dans de la glace, de la 
sciure, en saison chaude comme en saison froide, 
il doit être dégorgé à l’eau fraîche pendant quelques 
heures.
Cuisine princière. — Dans la haute cuisine 
princière, à moins qu’on le serve en entier, on n’uti­
lise que la moitié supérieure du turbot, on coupe 
la tête, la queue, la collerette des nageoires supé­
rieures; on partage le poisson par le milieu, de la 
tête à la queue, en laissant la principale arête à la 
moitié inférieure ; on citronne le côté blanc, on le 
saupoudre de sel, on applique une bande de papier 
beurré sur la section ou tranche, pour empêcher 
de noircir, et on la dépose 
sur un plafond au garde- 
manger.
Haute cuisine. — Dans 
une cuisine moins luxueuse, 
on opère de la même façon en 
utilisant la partie inférieure, 
qu’on pare en supprimant la 
poche et les nageoires, et on 
divise le turbot par mor­
ceaux suffisamment grands 
pour un service de douze 
personnes.
Table d’hôte. — Pour les 
repas de corps, banquets ou 
table d’hôte, il est préféra­
ble de couper le turbot en 
morceaux suffisamment pe­
tits pour une personne. Pour 
cela, on taille le turbot à cru, 
en le fendant de la tête à la 
queue après les avoir suppri­
mées et on en fait des carrés 
sur lesquels on coupe de pe­
tites tranches dans le sens 
des petites arêtes. Ce mode 
peut être aussi employé dans 
les restaurants où l’on sert à 
prix fixe et réduit.
Restaurant. —- Dans les 
restaurants de premier or­
dre, le poisson n’étant pas cuit d’avance, il est 
découpé, au moment de la commande, de la gran­
deur nécessaire selon le nombre de personnes.
C u isso n  d u  tu rb o t .  — Formule 5,447 . — 
Si le poisson est très frais, on le mettra dans le 
liquide froid ; s’il est ramolli de quelques jours on 
le mettra au court-bouillon en ébullition.
Procédé général. — Avec la tête, les débris et 
les arêtes, si le poisson a été divisé, faire un court- 
bouillon avec eau et vin blanc, bien aromatisé de 
carottes, oignons, thym, laurier, poivre blanc con­
cassé. sel marin. Laissez refroidir avec la condi- 
mentation et passer à la serviette, ou ajouter le 
turbot pendant qu’il est en ébullition, selon que le 
cas le nécessite. Le poisson, mis au liquide froid, 
doit être soumis à feu vif. On écume à l’ébullition 
et on le retire aussitôt pour le laisser vingt-cinq 
minutes environ sur l’angle du fourneau de cui­
sine, en ayant soin de ne pas le laisser bouillir.
Au contraire, si le turbot est mis dans le liquide 
bouillant, il faudra le laisser 
frém ir  jusqu’à parfaite cuis­
son, sans ébullition.
Remarque. — On peut 
aussi supprimer le vin blanc 
et le remplacer par du vinai­
gre, ce qui arrive souvent 
dans les cuisines de maisons 
de commerce; mais alors ce 
n’est, plus une cuisson au 
court-bouillon, les condi­
ments n’ayant pas suffisam­
ment le temps de cuire pour 
communiquer leur arôme à la 
cuisson.
C u isson  d u  tu r b o t  à 
l ’a n g la is e . — Formule
5,448. — Le turbot habillé 
est mis dans de l'eau froide 
acidulée au vinaigre, salée 
avec de l’eau de mer ou sim­
plement avec du sel marin 
et une branche de romarin 
pour tout aromate. — Mais 
la cuisson la plus usitée, 
dans les maisons de com­
merce de Londres, c’est à la 
vapeur : on citronne le côté 
blanc, on sale légèrement et 
on dépose le turbot dans la 
caisse et on tourne le robi­
net à vapeur. Le turbot, ainsi cuit au naturel, 
peut être accompagné par toutes sortes de sauces, 
qui en déterminent le nom.
Remarque. — Le turbot, ainsi cuit au naturel, 
peut être accompagné par toutes sortes de sauces, 
qui en déterminent le nom ; quant à la garniture, 
elle reste un peu soumise aux ressources de la 
maison : à défaut d’écrevisses, de langouslino 
(squilles) ou de crevettes, on utilisera les pommes de 
terre et le persil frais. Je ne m’étendrai donc pas 
plus loin dans l’énumération des formules, ce qui 
ne serait qu’une répétition des sauces.
Le Sénat mit aux voix cette affaire importante, 
Et le turbot fu t mis à la sauce piquante, j
Turbot sauce hollandaise. (Haute cuisine.)
— Formule 5,449. - Faire cuire un morceau de 
turbot de choix en le maintenant aussi blanc que 
possible.
Le dresser sur serviette et le garnir d’un côté 
d’une tresse de pommes de terre coupées en 
croissant et cuites à l’eau salée et de l’autre de belles 
branches do persil vert et d’écrevisses fraîchement 
cuites avec le turbot. — Servir séparément une 
sauce à la hollandaise.
Turbot sauce câpres. (Cuisine de restaurant. )
— Formule 5,450. —- Suivre les'mêmes indica­
tions prescrites plus haut en ajoutant des câpres 
dans la saucière avec la sauce hollandaise. Lorsque 
le morceau de turbot ne dépasse pas la portion de 
deux ou trois personnes, il est préférable de servir 
les câpres en buisson, avec les écrevisses à côté 
du turbot, et séparément les pommes de terre et la 
sauce hollandaise au naturel.
Turbot à la  p rin cesse  - ( Cuisine princiere.) —
Formule 5,451. — Faire cuire, selon les prescrip­
tions sus énoncées, la partie supérieure d’un beau 
turbot très blanc ; la dresser sur serviette ; la garnir 
d’écrevisses fraîchement cuites entrelacées de persil 
en branches très frais ; établir dessus deux rangées 
de crevettes roses piquées sur trois rangs, le rang 
du milieu debout et les deux autres légèrement 
inclinés en dehors. — Servir séparément des petites 
pommes de terre nouvelles cuites à l’anglaise et 
une sauce homard ou sauce crevette.
Turbot à  la Mornay. — Formule 5,452. •— 
Cuire le turbot selon la méthode ordinaire, en 
retirer les arêtes et les peaux et le mettre au 
gratin à la sauce béchamelle, comme il est indiqué 
à  l ’article M o r n a y  pour les filets de soles.
Turbot gratin é à la  Cardinal. — Formule
5.453. — Procéder comme pour le turbot à la 
Mornay en ajoutant dans la sauce béchamelle une 
purée de coffre de homard et du beurre d’écrevisse. 
Si la couleur n’était pas d’un beau rose, on y ajou­
terait de la pulpe de tomate fraîche pelée et égre­
née dans la sauce avant de la passer à l’êtamine. 
Ce gratin doit être un peu plus pimenté que la 
Mornay.
Remarque. — Les deux méthodes précédentes 
ont l’avantage de pouvoir utiliser les morceaux de 
turbot irréguliers que l’on ne peut servir entier ; 
elles conviennent aussi très bien pour les tables 
d’hôte de premier ordre où la cuisine est soi­
gnée.
On peut aussi par ces deux systèmes préparer
des coquilles que l’on fait gratiner au four; on 
pourra les appeler : les premières coquilles de tur­
bot à la M ornay. et les secondes coquilles de tu r­
bot à la Cardinal, Il est inutile d’ajouter qu’on 
peut les faire en gratin ordinaire, comme on peut 
utiliser le turbot froid pour les mayonnaises, pâtés, 
vol-au-vent, etc.
TURBOTIÈRE, s. / .
ang. turbot-kettlé. —
Vaisseau de cuisine qui 
a la forme d’un losange, 
avec grille étamée et qui 
sert spécialement à  faire 
cuire le turbot.
TURBOTIN, s .m .—
Petit turbot, confondu 
à  tort par des auteurs 
avec la barbue. — Le 
turbotin subit les mêmes 
préparations culinaires 
que le turbot ; toutefois, on peut lui appliquer plus 
particulièrement les méthodes suivantes :
Turbotins aux fines herbes. — Formule
5.454. — Habiller un turbotin dans la règle ; beur­
rer une petite turbotière sans grille ou un plafond à 
rebord, y mettre le poisson, le côté noir en dessus ; 
le mouiller pour le couvrir avec un court-bouillon 
au vin blanc préalablement passé à  la passoire ; le 
faire cuire. Hacher menu des échalotes et oignons 
en égale quantité et deux gousses d’ail; les faire 
cuire dans un sautoir avec du beurre fin sans laisser 
prendre couleur. Ajouter un peu de fécule et faire 
cuire à blanc ; ajouter la cuisson du turbotin et faire 
réduire. Amener à bon goût et, lorsque la sauce est 
réduite, la finir avec un bon morceau de beurre 
fin ; la saupoudrer de fines herbes hachées. Enlever 
la peau noire du turbotin, le dresser sur un grand 
plat long, le masquer avec la sauce et envoyer le 
surplus en saucière.
T urbotin  à la  portugaise. — Formule
5.455. — Procéder exactement comme pour le 
turbotin aux fines herbes en les remplaçant par de 
la purée de tomates et une purée de filets d’anchois 
et une pointe de piment, garnir le turbotin de moules 
pochées avant de saucer. — On sert de préférence 
le turbotin en entier ; toutefois, s’il est un peu grand 
et selon le nombre de personnes, on peut en servir 
la moitié ; dans ce cas, on place la garniture du 
côté de la section après avoir supprimé les arêtes 
et la peau noire.
All. Fischbackschaufel-,
Fig. 1.155.
Turbotière en cuivre étamé, 
avec sa grille.
UDE ( L o u is - E u s t a c h ë ) .  —  Cuisinier français ; 
fut l’un des premiers à vulgariser en Angleterre 
la haute cuisine.
Après avoir été cuisinier à la cour de Louis XVI, 
il fut ensuite, pendant deux ans, maître d’hôtel de 
la princesse Loetitia Bonaparte, qu’il quitta pour 
se rendre en Angleterre, prendre la direction des 
cuisines de lord Sefton, où il demeura pendant 
vingt années. Le richissime seigneur, qui passait 
pour le roi des Epicuriens anglais, récompensa les 
services de son cuisinier en lui laissant à sa mort 
une rente annuelle de cent livres sterling (2.5(10 
francs.)
Ude publia The French Coke (Le cuisinier fran­
çais), premier ouvrage culinaire qui parut à 
Londres. Son succès fut éclatant et posa Ude 
comme le régénérateur de la cuisine en Angleterre.
ULLUQUE s. f .  ( Ullucus). — Genre de plante 
de la famille des Portulacées, tribu des Calaudri- 
nices, dont on distingue plusieurs variétés ; appelée 
au Pérou, son pajp d’origine, Ulluco, Olluco ou 
Melloco. La variété qui nous occupe, qui est le
type du genre, l'Ulluque tubéreux, ullucus lubé- 
rosus, est l’objet d’une importante culture dans 
tout le haut Pérou et la Bolivie, où ses tubercules 
volumineux, de la grosseur des betteraves et 
d’une pulpe analogue à celle de la pomme de terre, 
constituent un aliment estimé des naturels de ces 
pays.
Les premiers essais de culture qui en ont été 
faits en France par M. Vilmorin ont démontré que 
ses feuilles pourraient également servir à l’usage 
culinaire comme les épinards ; mais on ne paraît 
pas avoir poussé plus loin sa vulgarisation à cause 
du défaut de conservation de ce tubercule.
ULMAIRE, s. f .  — Plante du genre des rosa­
cées, dont on distingue plusieurs variétés. Celle 
qui nous occupe ici est la plante connue sous le 
nom vulgaire de reine-des-prés, spireæ ulm aria , 
se dresse pompeusement aux bords des ruisseaux 
et des prés humides; elle y brille, au milieu des 
autres, par l’élévation de ses tiges et par ses beaux 
corymbes de fleurs blanches a odeur suave.
Les fleurs de I’ulmairo, mises dans du vin blanc,
D ICT. D 'HY GIÈNE ALIM ENTAIRE.
lui communiquent le fumet de vin de Malvoisie. 
L'infusion aqueuse est quelquefois utilisée comme 
succédané du thé.
ULVES, s. / .  — Les ulves sont des algues de 
forme aplatie, de la famille des Ulvacées, dont on 
mange plusieurs espèces : la laitue de mer, Ulva 
latissima, qui estemployée en salade sur le littoral 
de l’Angleterre et de l’Ecosse ; la laitue pourpre, 
Ulva purpurea , plus estimée que la précédente; 
enfin, l’ulve ombiliquée, Ulva umbilicolis, dont on 
fait surtout des conserves salées. (Voir aussi 
Fucus.)
UIVIBLE, s. m. — Nom que l’on donne à un 
poisson du genre saumon, salmo umbla. (Voir 
O m b r e -C h e v a l ie r .)
URBANISTES (Poire cles). — Poire d’automne 
qui mûrit en septembre et octobre; sa chair, fine et 
fondante, est très agréable; aussi appelé beurré 
Gens, beurré Piquéry.
URA, s. m . — Au Brésil, on donne ce nom à 
une sorte de langouste très appréciée des indi­
gènes.
URCHIN, s. m . —  Nom v u l g a i r e  d e  l ’h y d n e  
s i n u é .  ( V o i r  H y d n e .)
URSULINES, s. f.  p l. — Sorte de petites pâtis­
series ainsi appelées parce qu’elles prirent naissance 
dans un couvent d’Ursulines; elle se prépare de 
la façon suivante :
U rsu lines. (Pâtisserie de détail.) — Formule
5,456. — Foncer des petits moules à bateaux ou
tartelettes ovales, avec de la pâte brisée sucrée ; 
les g.irniravec de la crème pâtissière aux amandes. 
Cuire à  four moyen. En les sortant du four, les 
couvrir endos d’âneavec de la meringue italienne; 
établir dessus un losange au cornet; poudrer de 
glace de sucre et faire sécher à  l’étuve. Aussitôt 
froide, couler, au milieu du losange, de la gelée de 
groseille.
URTICACÉES, s. f .p l .  — On dit aussi Urtici- 
nées. Nom qu’on donne à un groupe de plantes 
dont le type est l’ortie ; on y rattache la pariétaire, 
le houblon et un grand nombre d’arbres, tels que 
le mûrier, le figuier, etc.
USQUEBAUGH, s. f .  — En Ecosse, nom que 
l’on donne à  une liqueur composée de cardamome, 
de cannelle, de girofle, de muscade, de fleur de 
lavande, d’anis étoilé, d ’alcool et d’eau. Cette 
liqueur est très chaude et très stimulante ; les per­
sonnes irritables doivent s’en abstenir.
USTENSILE, s. m. — All. Geschirr, augi, us- 
lensil, rus. passouda, ital. stoviglé, utensili. — 
Se dit des appareils de cuisine de petite dimension, 
qu’il ne faut pas confondre avec batterie de cuisine. 
(Voir ce mot.) Les couteaux, fourchettes, planches 
à hacher, hachoir, passoire, tamis, étamine, lar- 
doire, aiguille, écumoire, poche, douille, boîte à 
colonne, etc., font partie des ustensiles de cuisine; 
tandis que les casseroles, braisière, turbotière, 
poissonnière, plat à  sauter ou sautoir, mar­
mite etc., constituent la batterie de cuisine. Chaque 
ustensile est mentionné à sa lettre alphabétique.
VACCINIER, s. m . — L’un des noms vulgaires 
de l’Airelle. (Voir ce mot.)
VACHE, s. f.  ( Vacea). Ail. Euh, an gl. cow, it. 
vacca, esp. vaca. — Femelle du taureau. La meil­
leure vache laitière n’est pas celle qui donne le 
liquide le plus abondant, mais le plus riche en 
beurre et en caséum, et qui consomme proportion­
nellement moins pour fabriquer l’un et l’autre.
Les vaches non fécondées pendant un an peuvent 
être engraissées pour la boucherie. Mais celles pour 
lesquelles ces règles ne sont pas observées ne four­
nissent qu’une viande noire, insipide, coriace et 
sans suc. La génisse non fécondée, lorsqu’elle est 
grasse, fournit une viande tendre et succulente. 
Pour le traitement culinaire, voir B œ u f .
T étine de vache. — Voir T é t i n e .
VACHERIN, s. m . — Sorte de fromage à la 
crème, moelleux, gras et délicieux que l’on pré­
pare en Suisse. (Voir F r o m a g e .)
En cuisine, on donne ce nom à divers entremets 
sucrés dont l’allure représente le vacherin ou des
seaux de bois. La variété est illimitée et offre le 
plus vaste champ à l’imagination de l’artiste.
V acherin à la  Savoisienne. (Entremets 
fro id .)— Formule 5,457. — Faire une pâte à cor­
net (Form. 1,094), la coucher sur une plaque et la 
faire cuire ; en la sortant du four, en couper des 
bandes dont la hauteur sera proportionnée à la 
longueur, c’est-à-dire au diamètre que doit com­
porter le vacherin. Recourber les bandes en cercle 
et les souder au sucre cuit au cassé, les gommer 
en dehors et poudrer de cacao ou de chocolat râpé 
pour imiter l’écorce de sapin ; les coller sur des 
fonds de la même pâte, ou de pâte sèche sucrée. 
Au moment de servir, les garnir de crème fouettée 
sucrée et aromatique à la vanille ou avec une 
purée de fruits frais.
Remarque. — Les plus originaux de ces vache­
rins sont les petits, dont on en sert un entier à 
chaque convive.
V acherins g lacés (Entremets glacés). — For­
mule 5,458. — Préparer des petits seaux avec la 
pâte à cornet, comme il est indiqué dans la formule
précélente, en les roulant autour d’un moule à 
dariole. Au moment de servir, les remplir de glace 
et les dresser sur une serviette à franges sur un 
plat froid.
Vacherin à la  S u is se sse  (Entrem ets froid). 
— F orm ule 5,459.
Procédé. — Coucher sur une plaque et cuire une 
pâte à cornet, selon la formule 1,094, dont on co­
lorera la moitié en brun en sortant du four, en gom­
mant et en poudrant de chocolat. Couper ces pâtes 
par bandes de la même longueur, en les taillant 
d’un à deux millimètres plus étroites d’un côté que 
de l’autre ; construire alors sur un rond de la
Fig . 1,157. — Seau pour Vacherin à  la  Suissesse.
même pâte un seau évasé, en alternant les couleurs 
des douves et établissant deux trous parallèles 
dans deux douves plus longues qui serviront 
d’anse. Cercler le seau avec du sucre tiré vert ou 
avec deux baudes de la môme pâte verdie légère­
ment. Préparer un bâton rustique avec du sucre 
tiré.
Une heure avant de servir, remplir le seau d’un 
appareil à Bavarois très peu collé, à la vanille ou à 
la purée de fruits, dans lequel on aura ajouté au 
dernier moment de la crème fraîche fouettée ; lais­
ser coaguler en lieu froid ; placer le bâton, et servir 
l’entremets sur une'serviette à franges sur un plat 
rond froid.
VAISSELLE, s. / .  — All. Küchengeschirr ; 
angl. dishes,p la tes  ; rus.paçouda stalovaïa  ; ital. 
vasellame. — Terme collectif qu’on donne à l’en­
semble du service de table : plats, assiettes, verres, 
couverts, etc.
VALENCIENNE, adj. (A la). — En cuisine on 
a ainsi dénommé différentes préparations pour 
rappeler les méthodes en usage à Valence, en Es­
pagne. (Voir, entre autres, R iz  à la valencienne et 
P aela v a l e n c i a n a ) .
VALÉRIA, adj. (A la). — Mode de préparation 
employé pour les viandes bouillies. (Voir B œ u f  
b o u i l l i ) .
VALÉRIANE, s. f .  (Tisane). — Plante dont la 
racine de l’espèce principale est employée comme 
antispasmodique.
VALËRIANELLE, s. / .  — L’un des noms vul­
gaires de la mâche. (Voir ce mot.)
VALS (E aux de Vais). — Eaux de table prove­
nant du pays de "ce nom, dans le département de 
l’Ardècho ; ce sont des eaux ferrugineuses carbo- 
natées qui ont beaucoup de ressemblance avec 
celles de Vichy.
VANNER, v. a. — En cuisine action de donner 
de l’air à une sauce ou à un liquide quelconque, 
soit en le remuant avec la spatule, soit en sou­
levant une partie du liquide avec une louche en le 
laissant tomber en filet, pour le refroidir et éviter 
la formation d’une peau dessus.
VAL-DE-PEGNOS, ( Vin de). — Vin d’Espagne 
récolté dans.le pays de ce nom, d’une force alcoo­
lique de dix-huit à vingt degrés.
VALOIS, adj. (A  la). — Jules Gouffé a ainsi 
dénommé une sauce béarnaise à laquelle on ajoute 
de la glace de viande..Voir B é a r n a i s e . )  On a aussi 
donné ce nom à un potage de faisan lié, à un 
mode de préparation du saumon cuit au court- 
bouillon, garni de coquilles d’huîtres gratinées et 
accompagné d’une sauce à la Valois.
VANDOISE.s. / . — L’un des noms vulgaires de 
Vablette (Voir ce mot), qui n’est autre que le 
cyprimos alburnus de Linné. Même préparation 
culinaire que la féra et le hareng frais.
VANILLE, s. f .  ; Ail., v a n ille ; angl., vanilla  ; 
rus., vanilia \ i tal., vaniglia  ; esp., vainilla. — 
La gousse de vanille est le fruit de VEpidendrum  
vanilla  de Linné, ou Vanilla aromatica de Swartz ; 
plante rameuse, sarmenteuse, de la famille des 
Orchidées, indigène du Mexique, de la Colombie, 
de la Guyane et cultivée aujourd’hui à l’île de la 
Réunion ou Bourbon.
Les gousses de vanille destinées au commerce 
sont cueillies un peu avant leur maturité, frottées 
d’huile, pour maintenir leur souplesse et les 
empêcher de s’ouvrir et ensuite séchées soigneuse­
ment ; elles se présentent alors sous forme de 
capsule droite, ridée, sillonnée dans le sens de la
à cette vanille la souplesse et l’aspect gras, onc­
tueux qu’elle devrait avoir naturellement.
Cette fraude peut se reconnaître à l’odeur et au 
goût ; mise dans de l’eau ou du sirop, elle lui com­
munique peu ou point de saveur aromatique et 
laisse à l’eau une teinte caramélisée. Chevalier et 
Baudrimont relatent, en outre, qu’on givre la 
vanille artificiellement en la roulant dans l’acide 
benzoïque en petits cristaux. Par un examen atten­
tif, on reconnaît que les aiguilles cristallines de cet 
acide sont larges et appliquées sur la surface des 
gousses, tandis que les cristaux de vanilline pro­
duits spontanément sont petits, aciculaires, et 
affectent une direction perpendiculaire à la surface 
de la gousse.
F ig . 1,160. — Œufs de Vanneau cuits durs. (F. 5,462.)
Au Congrès international d’hygiène qui eut lieu 
à  Paris en 1889, on a également relaté qu’une cer­
taine vanille, provenant du Brésil et utilisée pour 
des glaces, avait provoqué des symptômes d’em­
poisonnement; il est donc de l'a plus haute impor­
tance de s’assurer de la qualité de la vanille et de 
n’employer que des produits de premier choix.
H y g i è n e . — Prise à  petite dose la vanille est un 
condiment des plus suaves qui plaît généralement 
à  tout le monde ; il impressionne agréablement le 
système nerveux, réveille le cerveau et est légère­
ment aphrodisiaque. Ses propriétés sont plus ou 
moins actives selon sa richesse ou sa pauvreté en 
vanilline, qui en est le principe actif.
U s a g e  c u l i n a i r e . — Avec le sucre, la vanille 
est le complément indispensable du cacao dans la 
fabrication du chocolat et Parome par excellence 
de la crème foueitée, bien connue des pâtissiers et 
des confiseurs. Elle entre dans une multitude de 
pâtisseries, bonbons de confiserie, des entremets 
froids et chauds. La liqueur crème à la van ille , 
qui n’est autre qu’un sirop à  la vanille additionné 
d’alcool neutre, est une des plus agréables liqueurs 
de table.
longueur et un peu renflée dans leur milieu; elles 
renferment une multitude de petites semences 
noires et brillantes.
On distingue, dans le commerce, trois sortes de 
vanille : la vanille lec ou légitim e , longue de six à
vingt centimètres, d’un 
brun rougeâtre, d’une 
odeur pénétrante et sua­
ve, se couvrant à l’air de 
petits cristaux aiguillés et 
brillants de vanilline ; en 
cet état on la désigne sous 
le nom de vanille givrée; 
c’est la qualité la plus 
estimée.
La vanille sim aronna  
ou bâtarde, variété de la 
p récé d en te  m ais infé­
r ie u re ,  m oins a ro m a ­
tique et ne se givrant pas 
à  l’air ; le vanillon  ou va­
nilla  pornpona, à  gousse
Fig. 1 ,1 5 S .-^B ran ch e  de vaniller ^fèS courte _ maiS d’uiie
grosseur triple de celle 
des précédentes, d’une oieur forte, mais non bal­
samique.
Analyse chim ique.— D’après Bucholz, la vanille 
contient : huile grasse, 
extrait un peu amer, ex­
trait particulier, apothè­
me, sucre, substance amy- 
loïde, acide benzoïque et 
fibre. Selon StokkHÔyelle 
contiendrait : résine, cire, 
huile grasse, tannin ver­
dissant les sels de fer, 
gomme, sucre, acides hu- 
mique et oxalique, vanil­
line, qui est son principe 
aromatique, phosphates et 
sulfates.
Falsifications. — Les 
vanilles altérées ou épui­
sées par l’infusion sont 
souvent rehaussées, en 
apparence, par de la tein- Hs- M59- — Gousses de vaniiie
. i m i  1 fraîche. Vue de la ’section intern?.ture de Tolu ou de Baume
(1,11 Pérou et avec de la mélasse ou du sucre cuit au 
caramel; cette vanille artistement arrangée est 
placée au centre de bottes de vanille de bonne 
qualité, de façon à  lui communiquer un certain par­
fum. L’addition de la mélasse a pour but de donner
Sucre vanillé. — Formule 5,460. (Cuis, 
préparatoire.)
Employer :
Vanille première q u alité ................. grammes 125
Sucre concassé.................................... — 500
Procédé. — Couper la vanille en quatre sur sa 
longueur, puis la ciseler très menu en travers ;
1 mettre le sucre et la vanille dans un mortier propre 
et très sec; piler en réduisant en poudre ; le tamiser 
au tambour à  trois compartiments (Voir à  l’article 
S u c r e )  ; enfermer le sucre à  glace dans une boîte 
ou flacon hermétiquement fermé et le conserver en 
lieu sec. S’il reste des résidus de vanille dans le 
tamis supérieur, on les utilisera pour les infusions 
et les sirops. — Ce sucre sert pour toutes sortes 
de préparations : pour gâteaux, dont il est souvent 
fait mention au cours de ce travail, en confiserie, 
en pâtisserie et en cuisine pour les entremets.
VANILLINE, s. f .  — Principe qui préexiste 
dans les capsules de la vanille et. qui forme à leur 
surface les petits cristaux blancs connus sous le 
nom de givre. Sa formule est la suivante :
C16II8 06
Cette substance présente une odeur aromatique 
très suave, forte, qui rappelle puissamment le par­
fum delà vanille ; sa saveur est chaude et piquante. 
Dissoute elle peut servir à aromatiser les aliments 
et elle s’extrait de la vanille à son détriment aro­
matique.
Im itation, — Depuis 1874 on a trouvé le moyen 
de fabriquer de la vanilline artificielle dont l’emploi 
est plus économique que la vanille puisqu’un gramme 
de ce produit correspond à  plus de cinquante gram­
mes de vanille de premier choix. La matière pre­
mière pour sa fabrication est l’essence de clou de 
girofle, dont on retire un principe particulier, Yeu- 
gênol, qui, combiné à  l’acide acétique, donne 
l’acétyl-eugénol, oxydé comme la coniférine par le 
permanganate de potasse, se change en vanilline.
Crème à la vanille. —  Voir C r è m e  l i q u e u r .
■ :$
Crèm e à la vanille. —  Voir C rèm e a  l a  f r a n ­
ç a i s e , C R È M E  P R IS E , C RÈ M E A G LA C E et B A V A R O IS .
neau est gras et par conséquent recherché, sa chair 
étant estimée des gourmets ; comme le pluvier, le 
vanneau est un gibier qu’on ne vide pas ; il subit les 
mêmes préparations culinaires que la bécasse et le 
pluvier. (Voir ces mots.)
Œufs de vanneau. — Les œufs de vanneau sont 
appréciés pour leur goût délicat aussi bien que 
pour leurs propriétés réparatrices. Ils sont d’autant 
plus recherchés qu’ils viennent à propos, en mars 
et avril, rompre la monotonie du menu des tables 
riches qui observent le carême.. Ils peuvent subir 
les quatre genres de préparations culinaires indi­
qués à l’article Œufs. (Voir ce mot.)
Œ ufs de vanneau cu its  durs. — Formule 
5,462. — Vérifier la fraîcheur des œufs par la 
méthode indiquée à 
l’article œuf ;  les pla­
cer très délicatement 
un à un dans une cas­
serole ; les couvrir 
d’eau froide et leur 
donner quatre à cinq 
m in u tes  d’ébullition 
tout au plus ; les rafraî­
chir aussitôt en les 
plongeant dans l’eau 
froide. Les dresser en 
trois rangées en pyra- F i g .  i,iei. —  vanneau, 
mide, la pointe en haut,
sur une serviette pliée sur un plat rond muni d’une 
bordure ; garnir les interstices, pour les maintenir 
d’aplomb, de beau persil vert frisé. Travailler dans 
un bol un peu de beurre fin en 
pommade, le carminer; mettre ce * 
beurre dans un cornet et décorer 
le persil en y établissant de petits 
points rouges.
Remarque. — On peut dresser 
ces œufs dans un nid en. beurre ; 
ce qui est, sans doute, d’un très
joli aspect, mais nullement prati­
que pour le service; le conviver lg". A
Œuf de vanneau,- • cassant luLmeme l’œuf du r, il
d’après nature. é v i te r  q u ’ilS S oient gl’BS.
Œ ufs de vanneau à  la  tsarine. — Voir
T s a r i n e .
VARECH, s. m. — AU. Tang; angl. sea weed; 
ital. nave sommersa ; esp. varec, ova. — Nom que 
l’on donne à diverses plantes marines du genre 
Fucus. (Voir ce mot.)
VANNEAU, s. m . — All. K ibitz;  angl. lap­
wing; rus. longowka; ital. pavoncella, uccello. — 
Oiseau qui est, comme le Pluvier, de l’ordre des 
échassiers et de la famille des Pressirostres de 
Cuvier, ou Charadridées de Ch, Bonaparte. Ils 
vivent par troupes dans les terrains gras et humi­
des, sur les bords des rivières.
C’est généralement vers la fin octobre que le van-
VARÉNIKIS, s. m .  pl. —  Hors d’œuvre russe 
que Ton sert chaud. Voir à l’article P a t é ,  la for­
mule 4,089.
VATEL. — Cèlebre cuisinier français, né, en 
1635, de parents suisses ; reçut les prénoms de 
F ritz  Karle, (Charles-Frédéric) ; de son vrai nom 
Watel; il existe encore à Zurich des familles de 
ce nom, francisé par Mme de Sévigné qui écrivit 
Vatel par un seul V, et il continua depuis à garder 
cette forme orthographique. Ce point élucidé, 
voyons ce qu’était Vatel.
Sa réputation de bon cuisinier lui valut l’honneur 
de remplacer le chef des cuisines du prince de Condé 
au moment de la Fronde, où il se fit remarquer 
comme cuisinier accompli et administrateur pro­
fond et perspicace. Le prince lui confia bientôt 
toute la direction de sa maison, et le nomma offi­
cier de bouche, ce qui devait lui attirer toutes les 
haines de basses jalousies de ses incapables collè­
gues, qui allaient jusqu’à insinuer qu’il n’était pas 
cuisinier, mais maître-d’hôtel. D’une belle allure, 
possédant le tact d’un gentilhomme, sa nature 
ardente et impressionnable doublée d’un esprit 
supérieur lui valurent sa renommée et la haine de 
ses ennemis. Vatel, qui portait l’épée, n’hésitait 
point à mettre sa veste et son bonnet de coton pour 
mettre la main à la pâte et donner une leçon à cer­
tains gros bonnets qui, dans les extras des grandes 
fêtes, avaient l’intention de n’en faire qu’à leur tète 
pour amoindrir le prestige du maître.
Il y avait huit ans que la Fronde s’était apaisée, 
et environ quatre ans que Vatel était à la maison 
de Condé, lorsqu’un jour de 1671, le prince lui dit: 
« Vatel, j ’ai l’intention de donner une fête somp­
tueuse à Chantilly dans un mois, le roi y assistera 
avec tous les seigneurs de la Cour, fais-moi un pro­
gramme et les menus, tu t ’entendras avec Gour- 
ville pour la musique et parade. Surtout, ajouta 
le prince en souriant, surtout pas de Mazarinade ! 
— Monseigneur sera satisfait, répond Vatel en es­
quissant une légère révérence. » Ce devait être son 
dernier festin.
Le jeudi soir, Louis XIV et sa suite étaient à 
Chantilly, mais laissons la parole à Madame de 
Sévigné :
« La promenade, la collation dans un lieu tapissé de jon­
quilles, tout cela fut à souhait. On soupa ; il y eut quelques 
tables où le rôti manqua, à cause de plusieurs diners aux­
quels on ne s’était point a ttendu .............................................
Minuit vient, le l'eu d’artifice ne réussit point, il lut cou­
vert d’un nuage ; il coûtait seize mille francs. »
Ecoutons maintenant la lyre de Berchoux :
Condé que ce grand nom ne vous alarme pas,
J ’écris pour tous les temps et pour tous les climats ; 
Condé, le grand Condé, que la France révère, 
Recevait de son roi la visite bien chère,
Dans ce lieu fortuné, ce brillant Chantilli, 
Longtemps de race en race à grands frais embelli. 
Jamais plus de plaisir et de magnificence 
N’avaient d’un souverain signalé la présence.
Tout le soin des festins fut remis à Vatel,
Du vainqueur de Rocroy fameux m aître d’hôtel (1).
Il mit à ses travaux une ardeur infinie ;
Mais avec des talents il manqua de génie.
Accablé d’embarras, Vatel est averti
Que deux tables en vain réclamaient leur rôti ;
Il prend pour en trouver une peine inutile.
« Ah ! dit-il, s’adressant à son ami Gourville (3),
« De larmes, de sanglots, de douleur suffoqué,
« .Je suis perdu d’honneur, deux rôtis ont manqué ; 
« Un seul jour détruira toute ma renommée ;
« Mes lauriers sont flétris et la cour, alarmée, *
« Ne peut plus désormais se reposer sur moi ;
« J ’ai trah i mon devoir, avili mon emploi.... »
(1) Le m ot  « m a î t re  d ’hôte l  » n ’es t là  q u e  p o u r  la r im e .  Vatel  
éta i t  l ’ancien  chef  de cuis ine devenu  officier de bouche.-»-(J . F.)
(?) D ’ap rès  une  g rav u re  su r  ac ie r  de la G astro n o m ie , de 
Berchoux  ; éd i t io n  de 1805.
(3) A d m in i s t r a te u r  du  roi sous L ou is  XIV.
Mort de V.'.tki, (2).
Le Prince, prévenu de sa douleur extrême.
Accourt le consoler, le rassurer lui-même.
« Je suis content, Vatel, mon ami, calme-toi !
« Rien n’était plus brillant que le souper du roi,
« Va, tu  n’as pas perdu ta  gloire et mon estime ;
« Deux rôtis oubliés ne sont pas un grand crime.
« — Prince, votre bonté me trouble et me confond :
« Puisse mon repentir effacer mon affront ! »
Mais un autre chagrin l’accable et le dévore ;
Le matin, à midi, point de marée encore.
Ses nombreux pourvoyeurs, dans leur marche entravés,
A l’heure du dîner n’étaient point arrivés (1).
Sa force l’abandonne, et son esprit s’effraie 
D’un festin sans turbot, sans barbue et sans raie.
11 attend, s’inquiète, et, maudissant son sort,
Appelle en furieux la marée ou la mort.
La mort seule répond ; l’infortuné s’y livre,
Déjà percé trois fois il a cessé de vivre.
Ses jours étaient sauvés, ô regrets ! ò douleur !
S’il eût pu supporter un instant son malheur.
A peine est-il parti pour l’infernale rive,
Qu’on sait de toutes part que la marée arrive ;
On le nomme, on le cherche.... on le trouve..,. ; grand dieu ! 
La Parque pour toujours avait fermé ses yeux.
Ainsi finit Vatel, victime déplorable,
Dont parleront longtemps les fastes de la table.
0  vous ! qui par état présidez aux repas,
Donnez-lui des regrets, mais ne l’imitez pas !
Voici comment, après le dénouement, Madame 
de Sévigné poursuit :
«Le grand Vatel, cet homme d’une capacité distinguée 
de toutes les autres, dont la bonne tète était capable de 
contenir tous les soins d’un E tat ; cet homme doue, que je 
connaissais, voyant que ce m atin, à huit heures, la marée 
n’était pas arrivée, n’a pu soutenir l’affront dont il a cru 
qu’il allait être accablé; en un mot, il s’est poignardé. Vous 
pouvez penser l’horrible désordre qu’un terrible accident 
a causé dans cette fête, qui coûta plus de G00.000 écus.
« On le loua fort ; on loua et blâma son courage. On dit 
qne c’était à force d ’avoir de l’honneur à sa manière (2). »
(1) Vatel  s’é ta i t  levé à  q u a t re  h eu res  et  avait  b raqué  la longue-  
vue à  la  fenêtre ,  a t t e n d a n t  et  c h e rch an t ,  anx ieux  d u  regard ,  
su r  les rou tes  lo in ta ines  ; niais  r ien ,  r ien  n ’a r r iva i t ,  e t  pour  
comble, to u t  son personnel  é ta i t  endorm i à  six h eu res  d u  m atin .  
Il a t ten d i t  j u s q u ’au  de rn ie r  m om en t ,  lo r s q u ’on a p p o r ta  u n  peu 
de m arée .  « Est-ce là  tou t ,  d i t  Vatel, n ’avez-vous pas vu d 'au ­
t res  voitures? » « — Non, lui  rép o n d i t -o n .»  Il y avai t  là  de quoi 
se rv ir  50 personnes  a u  l ieu de 3,000 invités. V a te l  d ispa ru t ,  et 
un e  d e m i-h e u re  ap rès  la m arée  a r r iv a ;  on le t rouva  dans  sa 
ch am b re ,  perfo ré  de t ro is  coups d ’épee. (J. F.)
(2) Cette d e rn iè re  p h ra se  es t  perfide.  N'y a- t-il  pas  de l ’h o n ­
n e u r ,  n ’es t-ce po in t  r e m p o r t e r  une  victoire , qu e  de s o r t i r  
t r io m p h a n t  de la  d irec t ion  de ces fastueux fest ins ,  de ces fêtes 
é tourd issan tes ,  où  il f a u t  sa t is fa ire  t a n t  d ’appé t i ts  d ivers  et  
capr ic ieux ,  s u r to u t  à  l ’époque de Vatel où les moyens de 
c o m m u n ic a t io n  m an q u a ie n t .  Ne faut-i l po in t  a u t a n t  de génie et 
de volonté que  p o u r  con d u ire  u n e  a rm ée  d isc ip l inée  à  la  vic­
to ire  ? Vatel,  à  q u i  les obstacles é ta ien t  inco n n u s ,  s ’é ta i t  très  
bien senti  déshonoré  et  il a préféré m o u r i r  s u r  la brèche ,  que 
de survivre  a u  t r io m p h e  de ses ennem is .  Il es t  vrai  que  ceux qu i  
t ro u v en t  que  V ate l  a  eu  de « l ’h o n n e u r  à  sa  façon » son t  ceux qu i  
a p p a r t i e n n e n t  à  la  ca tégor ie  des Bazaine et  a u t r e s  pancm U stes, 
q u i  c o m p re n n e n t ,  eux, l ’h o n n e u r  d ’une  a u t r e  façon. — (J. h'.)
VATROUCKIS, s. m. pl. Nom russe d’une 
sorte de sai mousses. Pour sa préparation voir à 
l’article P a t é . (Form. 4,082.)
VAXEL, s. m. — Mesure en usage en Lorraine 
pour mesurer le sel.
VEAU, s. m. (vitulus). All. Kalb; an gl. veal ; 
rus. téliatina; ilal. vitello. — Petit de la vache. 
En alimentation, le veau de première qualité doit 
être âgé de deux à trois mois et avoir été nourri 
principalement de lait ; sa chair est alors blanche, 
à la fois ferme et élastique, et d’un goût agréable. 
Les meilleurs veaux sont ceux des environs de 
Paris, engraissés pour la boucherie. Les veaux de 
Normandie, appelés veaux de rivière, seraient 
excellents si, étant bien engraissés, on les tuait 
sur place. Mais la méthode barbare, malgré les 
chemins de fer, de les charrier le plus souvent sans 
les nourrir, fait qu’ils arrivent à Paris souffrants et 
meurtris et leur viande, échauffée par la fièvre, est 
presque toujours malsaine.
Un boucher qui se respecte, comme un cuisinier 
soucieux de sa réputation et de la santé de ses 
convives, doit rigoureusement rejeter la viande 
d’un veau au-dessous de l’âge de six semaines ; 
on la reconnaît à sa mollesse générale, à son aspect 
glutineux, au peu d’adhérence des cartilages avec 
les extrémités osseuses, à l’aspect sanguinolent et 
liquide de la moelle et à son goût insipide et désa­
gréable qui rappelle la gélatine.
H y g i è n e . — La chair du veau, peu nourrissante 
en elle-même, exerce sur l’intestin une action 
rafraîchissante légèrement laxative. Les abats, 
tête et pieds, sont plus particulièrement gélatineux. 
Le mou de veau en bonnes conditions de santé 
joue un certain rôle dans les régimes comme pec­
toral.
U s a g e  c u l i n a i r e . — Le veau est d’une ressource 
considérable entre les mains d’un cuisinier savant.
La noix, avec laquelle on fait le fricandeau, est 
le morceau le plus substantiel ; les rognons et les 
ris sont les parties les plus délicates. Pour la pré­
paration culinaire de toutes les parties du vea.i 
sans exception, voir chacun des articles : Cervelle, 
Amourettes, Largue , Oreille, Tète, Mou, Cœur, 
Foie, Fraise, Fricandeau, Escalope, Grenadins, 
Poitrine, Longe, Côtelettes, Epaule, Pieds, Que­
nelle, Godiveau, Blanquette, Paupiettes, Ro­
gnons, Ris, Noix, Noisette, Quasi, Tendron, 
Jarret, Terrine, Pâté, Hongroise, Marengo, 
Fai'ce, etc., etc.
T A B L E A U  S Y N O P T I Q U E  D U  VEAU, s e lon  la C o u p e  d e  B o u ch er i e
Dictionnaire de Cuisine, de J o s e p h  F a v r e
F ig .  1,176. —  T r a n c h e  d ’é p a u le  o u  n o is e t te .  F ig .  1,177. —  R is  d e  g o rg e .
(D ’a p r è s  u n  t a b l e a u  d e  M . 0 .  V a n  R o m p a y e ).
F ig .  1,172. —  J a r r e t  de  d e v a n t .
F ig .  1 ,173. — J ü p a u le .
F ig .  1,174. — L e  lo ie  e n t ie r .
F ig .  1,175.
M o rc e a u  d e  j a r r e t  d e  d e r r iè r e .
F ig .  1.164.
T ra n c h e  d e  c u is s e  o u  r o u e l le .
F ig .  1,165. —  L o n g e  o u  f ile t.
F ig . 1,166. —  C a r ré .
F ig .  1,167. —  T e n d ro n  d e  p o i tr in e .
F ig .  1,169. —  M o rc e a u  d e  c ô te  c o u v e r te .
F ig .  1 ,170.
G ro s  b o u t  d e  p o itr in e
F ig .  1,168. —  T r a n c h e  d e  lo n g e .
—  B o u t d u  c a r r é  o u  c o lle t.F ig .  1,171.
DICT. d ’HYOIÈNE ALIM ENTAIRE.

V eau  en  th o n  (Conserve). — Formule 5,463.
Choisir une noix de veau, en ôter la graisse et les
tendons nerveux et la couper en deux. La frotter
avec l’assaisonnement suivant :
Sel gris pilé passé au ta m is .. . .  grammes 125
Sucre......................................................... — 10
Clous de girofle écrasés.....................  nombre 3
Feuilles de verveine fra îches... :. — 5
Anchois salés désossés..........................  — 4
Un peu de muscade
Procédé. —• Lorsqu’on a frotté le veau avec cet 
assaisonnement lo mettre dans une terrine et le 
laisser ainsi jusqu’au lendemain ; recommencer 
alors l’opération deux fois, c’est-à-dire le matin et 
le soir ; en dernier lieu le couvrir suffisamment de 
sel et le laisser en lieu frais pendant six jours, en 
ayant soin de le tourner avec une fourchette après 
trois jours.
Ce t m p s  éc"ulé, préparer un bon court-bouillon 
de poisson au vin blanc sec sans sel, dans lequel 
on fera bouillir doucement la noix de veau. Lors­
qu’elle est cuite la retirer ; la mettre dans des boîtes 
de fer-blanc ou de tôle émaillée, recouvrir d’huile 
d’olive fine, fermer hermétiquement et soumettre 
quinze minutes à l’ébullition.
Remarque. — S’il ne doit être conservé que 
quelques jours, on le mettra dans des bocaux ou 
des pots recouverts d’huile d’olive. Pour le servir 
le couper par tranches,, le dresser sur un plat, 
comme le thon, l’arroser d’huile, l'entourer de 
câpres, de jaunes et blancs d’œufs durs hachés sépa­
rément, fines herbes, oignons également hachés, et 
quartiers de citron. Pour ceux qui veulent en faire 
une vinaigretté on sert à part l’huilier.
VEAU MARIN, s. m. — Nom vulgaire que l’on 
donne quelquefois au- phoque. (Voir ce mot.)
VEDRÒ, s. m . — Mesure de capacité pour les 
liquides en usage en Russie; elle équivaut à envi­
ron douze litres.
VÉGÉTAL, adj. De veqetare, végéter. Ail. 
Vegetabilisch ; angl. vegetai ; ital. vegetale ; esp, 
vegetal. — Qui appartient, qui a rapport aux 
plantes, ou qui en provient. Paré a dit végétable 
au sens d’un végétal. C’est de cet emploi de végé­
table, dit Littré, que les Anglais ont tiré vege­
tables au sens de légumes.
Cette expression très heureuse employée par 
les Anglais dans la rédaction des Menus désigne 
tous les végétaux alimentaires, tandis que chez 
nous le mot légumes ne comprend qu’une partie 
des végétaux, les légumineux. Les plus considé •
rabies des végétaux alimentaires sont laissés de 
côté par cette expression insuffisamment étendue. 
Pour ces raisons, je me suis toujours refusé 
d’écrire sur un menu le mot légumes pour dési­
gner des asperges, des épinards, etc., et le rem­
place par le mot végétaux.
VÉGÉTALINE, s. f .  — Graisse végétale ali­
mentaire. — Depuis que l’illustre et regretté 
maître Chevreul a démontré scientifiquement que 
la matière grasse du cocotier présente, quant à sa 
composition, une analogie frappante avec la ma­
tière grasse qui constitue le beurre de vache, plu­
sieurs tentatives ont été faites à l’effet d’extraire 
du lait do la noix de coco la matière grasse qu’il 
renferme pour le livrer ensuite à la consommation 
européenne.
Ce benne végétal se présente sous forme de 
bonne pâte blanche, de consistance butyreuse, 
sans odeur, ni saveur ; l’aspect sous lequel elle se 
présente écarte tout d’abord toute arrière-pensée 
de fraude, étant donné que la mo le exige, ce que 
nous n’avons jamais bien compris, que le beurre 
soit jaune, lors même que l’on sait parfaitement 
que cette couleur n’est pas naturelle. Il serait à 
désirer que ce produit se vulgarisât sous une 
forme naturelle et populaire, c’est-à-dire bon 
marché.
VELCHE RABBIT. — V o i r  W e l s h  R a b b i t .
VELOUTÉ, s. m. Ail. Sam m tartig  ; angl. 
smooth sauce ; ital. vellutato. Etymologie dérivée 
de velours, qui a la douceur du duvet. — Appareil 
ou fond de cuisine; le velouté se distingue de la 
sauce a demande en ce qu’il n’est point lié aux 
jaunes d’œufs.
V elouté {Appareil). — Formule 5,464.
Procédé. —• Faire braiser à blanc et a petits 
mouillements, selon la formule 4,516, veau, coq, 
poule ou abatis de volaille en quantité suffisante 
et jus de champignons frais. Lorsque les viandes 
sont cuites, que le bouillon est corsé, on fait cuire 
à blanc dans du beurre fin de la fécule de pommes 
de terre ou de la farine (Voir Fond blanc à l’article 
S a u c e  ) et on mouille avec la décoction ; assaisonner 
avec un appareil mirepoix cuit à blanc dans un 
sautoir sans lui donner couleur et laisser dépouiller 
pendant deux heures au moins à petit feu, et le 
dégraisser pendant l’opération. Lorsque l’appareil 
est corsé, mais blanc, le passer à l ’étamine et le 
vanner. Cette sauce est blanche d’un goût franc et 
délicat ; il est important de ne pas en faire une
trop grande quantité afin de ne pas la conserver 
trop longtemps.
V elouté de poisson. — Formule 5,465. — 
Préparer un lu met de poisson selon la règle et pro­
céder ensuite pour le restant absolument comme il 
est indiqué pour le velouté ordinaire.
VENAISON,s ./ .  AU. Wil-tpret; angl. venison ; 
rus. ditschina ; ital. salvnggine. Du latin vena- 
tionem, dérivé de venari. chasser. — Se dit de la 
chair de tous les gros gibiers à p >il. Pâté de venai­
son, gigot de venaison, etc. (Voir P a t é  d e  g i b i e r .)
G igot en venaison . — V. la F. 2,293.
Sauce venaison  à la  m enthe. — V. F. 2,296.
Sauce venaison . — V. C h e v r e u i l  F. 9 1 1 .
VÉNITIENNE, s. m. — On a donné ce nom à 
diverses prépara'ions culinaires dont le caractère 
principal doit être la couleur verte.
Poularde à la vén itienne. — V. F. 4,519.
Salade à  la  vén itienne. — V . S a l a d e .
A ppareil à  la vén itien ne.— V. R a v ig o t e .
Sauce vén itien ne pour poisson. — F. 5,164.
VERDUN (Géogr. gastr.). — Sous-préfecture 
du département de la Meuse, qui fournit à la gas­
tronomie, outre des liqueurs estimées, de la confi­
serie fine, notamment des dragées universellement 
renommées.
VERGEOISE, s. f.  — L'un des noms de la cas­
sonade.
VERJUS, s. m. All. Sauertraube; angl. ver­
juice ; ital. agresto ; esp. agroz. — Etymologie de 
vert et ju s . Variété de gros raisin qui mûrit im­
parfaitement ou qui reste toujours vert, aussi ap­
pelé bordelais, duquel on retire un jus acide Uvoe 
acerbæ succus. Se dit aussi de tous les raisins 
blancs à l’état vert, dont on se sert pour faire le 
verjus.
Mais, à l’origine, le verjus était un ju s  vert, ou
sauce verte, fait avec de l’oseille, des épinards, du
cerfeuil, du persil et du vinaigre ; c’est ainsi qu’il
se vendait tout préparé, dans les rues de Paris, au
xm e siècle :
Vous faut-il point sauce verte ?
C’est pour manger carpe, limande,
Ça qui en veut, qui en demande 
Tandis que mon fût est ouvert.
Il y a une distance entre la sauce verte de cette 
époque et la sauce verte moderne (Voir R a v ig o t e .)
Plus tard on appelait verjus une espèce de jus de 
cresson que l’on préparait en lavant le cresson 
dans beaucoup d’eau, le pilant au mortier avec 
fines herbes hachées, jus de bigarade et d’orange, 
le tout étendu d’eau. Le droit de vente de ce ver­
jus, qu'on appelait aussi aigret, appartenait exclu­
sivement à la corporation des vinaigriers. Un 
arrêt du Parlement de 1657 défendit aux cabare- 
tiers d’en faire le commerce.
Enfin, vint le vrai v- rjus de raisin ; il se vendait 
moins cher que l'aigre', tout en étant meilleur, 
parce qu'il avait la faculté de se conserver deux ou 
trois années. De nos jours, le verjus est un peu dé­
laissé, ce qui est regret’able, parce qu’il r. mplace 
avantageusement le vinaigre, sous le rapport du 
goût et de l’hygiène; il peut donc entrer sans 
inconvénient dans toutes les préparations culi­
naires sans altérer l’estomac; il contient une 
grande quantité d’acide tartrique, qui le rend 
tonique, astringent, sans avoir l'action corrosive 
de l’acide acétique qui fait la base du vin.dgre.
V erjus. — Formule 5.466. — Choisir des rai­
sins dits verjus ou des raisins blancs pendant qu’ils 
sont encore verts, les égrener et enlever le pédon­
cule de chaque graine, en extraire le jus soit au 
pressoir, soit en les pilant au mortier avec un peu 
de sel ; si l’on a pilé au mortier, passer le suc au 
tamis, le filtrer ensuite au papier jusqu’à ce qu’il 
soit parfaitement limpide.
Soufrez alors les bouteilles en faisant brûler un 
peu de mèche de soufre dans l’intérieur comme 
pour les tonneaux. Après un instant d’aération, 
remplir les bouteilles avec le verjus et les boucher. 
Lorqu’on voudra s’en servir on supprimera la pel­
licule qui devra s’être formée dans le goulot de la 
bouteille.
Sauce au verjus. — V. S au ces  a ig r e s - d o u c e s .
Sirop de verjus. — V. S ir o p .
M arm elade de verjus. — V. M a r m e l a d e .
Gelée de verjus. — V. Formule 2,213.
VERMANTON (Vin de). — Vin de Bourgogne, 
d’une force alcoolique de quatorze à seize degrés 
d’alcool.
VERMET, s. m. — Mollusque gastéropode à 
coquille tubuleuse, qu’on trouve dans les mers 
équatoriales.
VERMICELLE, s. m. — All. Fadennudeln-, 
angl. vermicelli-, rus. vermilcheli-, ital. verm i­
celli-, esp. fideos. — Pâte alimentaire ainsi appelée
parce qu’on lui donne la forme de vers en la pas­
sant dans des filières à petits trous. Le vermicelle 
est préparé avec de la farine de froment de pre­
mière qualité, salé et coloré avec du safran.
Cuisson, du verm icelle. — Formule 5,467. 
— Quel que soit le mode de préparation auquel il 
est destiné, le vermicelle doit toujours être préala­
blement cuit à l’eau.
Procédé général. — Mettre de l’eau en ébulli­
tion, y projeter le vermicelle en le brisant, et le 
laisser cuire; l’égoutter, le rafraîchir, le mettre 
dans une casserole avec un peu de bouillon pour 
le maintenir au chaud et l’ajouter au moment de 
servir au consommé bouillant.
Soupe au la it au verm icelle . — Formule 
5,468. — Mettre du lait en ébullition et au moment 
de servir ajouter le vermicelle cuit comme ci-dessus 
et saler.
V erm icelle — Se dit aussi d’une purée de 
marrons passée à la seringue formant vermicelle. 
(Voir Ma r r o n .)
VERMOUT, s. on. — Étymologie allemande 
Wermnt/t qui se prononce Ouèr-mouth et signi­
fie absinthe. —■ Vin blanc dans lequel on a fait 
macérer des plantes aromatiques et apéritives.
H y g iè n e  — « Le vermouth, dit notre éminent 
confrère de la Société française d’Hygiène et de 
la Presse.scientifique, le Dr Félix Brémont, a di­
visé Paris en deux camps, celui des vermoutho- 
philes et celui des vermouthophobes.
« Les premiers ont parlé par la voix du Diction­
naire encyclopédique des Sciences médicales, du 
docteur Dechambre; les seconds se font entendre 
dans le Dictionnaire Universel du xixe siècle, de 
Pierre Larousse ».
Voyons d’abord les vermouthophobes:
« Depuis vingt ans environ, le vermouth par­
tage avec l’absinthe, sa cousine-germaine, le triste 
honneur de contribuer à l’abrutissement de la 
nation française, quoiqu’à un moindre degré 
cependant. Ses prétendues vertus apéritives ont 
su s’insinuer dans les bonnes grâces de tant de per­
sonnes, que la mode en est devenue à peu près 
universelle: au lieu de boire dans l’Eurotas, on 
prend un ou deux verres de vermouth avant dîner 
et il paraît qu après cela on peut tenir tête à Gar­
gantua. Nous ne connaissons pasdepréjugês aussi 
radicalement faux que celui-là. »
Ecoutons maintenant les vermouthophiles :
« Les vins d’absinthe se présentent sous des
garanties favorables d’utilité et d’innocuité, entre 
autres le vermouth, boisson saine qui, prise une 
heure avant les repas, excite l’appé'it et tend à 
augmenter les forces digestives de l’estomac. »
Les deux parties entendues, qui se chargera de 
résumer les débats ?
« Moi », l’épond un praticien exerçant dans un 
pays de buveurs de vermout, le docteur Maurin, du 
dispensaire central de Marseille, rédacteur en chef 
du Sud médical, et il pr end la parole pour dire : 
« Le vermouth fabriqué avec d’excellent vin blanc 
et un choix irréprochable des dix-sept plantes qu’on 
y fait macérer, n’est, qu’un excitant de bonne qua­
lité qui se vend soixante ou soixante-quinze francs 
l’hectolitre. Mais il est un autre vermouth à trente 
ou trente-cinq francs, c’est-à-dire à cinq ou dix 
centimes le canon ; or celui-là doit aux vins frela­
tés avec lesquels on le prépare, des propriétés cor­
rosives, dénudatives de la muqueuse intestinale 
et dont on ne saurait dénoncer trop haut les 
fâcheux effets. » (Hygiènepour tous.) Les dix-sept 
plantes en question sont : écorce d’orange amère, 
coriandre, badiane, quassia, girofle, muscade, 
galanga, absinthe, petite centaurée, chardon bénit, 
sureau, tamarin, cannelle, quinquina, acore aunée 
que l’on fait macérer dans l’alcool et que l’on 
ajoute ensuite dans le vin blanc. Mais la falsifica­
tion, qui s’est introduite partout, n’a pas négligé 
de substituer au bon vin blanc un liquide alcoo­
lisé de qualité douteuse, dans la macération 
duquel l’absinthe domine. C’est ce breuvage em- 
boucané, qui a le triste privilège de contribuer à 
peupler les asiles d'aliénés, étant l'une des causes 
les plus actives de dégénérescence intellectuelle, 
et puisqu’on autorise, au détriment de la santé 
publique, la vente de tels produits, il vaudrait 
mieux se liguer et faire grève à ces mastroquets 
empoisonneurs, préparer soi-même un vermouth 
exquis et inviter les amis chez soi. »
V erm out e x q u is .- -  Formule 5 ,469 . — Em­
ployer :
Cannelle...............................................  grammes 20
Q uinquina..............................................  — 25
S u reau ....................................................  — 15
Absinthe..................................................  — 15
Ecorce d’orange am ère........................ — 30
Girofle...................................................... — 8
Coriandre................................................  — 10
B ad ian e ..................................................  — 20
M acis.................................................  _— 4
Vin d’Espagne, muscat ou x érè s .. litres 10
Procédé. — Faire macérer le tout pendant huit 
jours dans une bonbonne bien bouchée; filtrer et 
mettre en bouteilles.
VERNIS, s. -m. — Tout enduit d’abord liquide, 
transparent, qui peut s’appliquer sur un corps et le 
préserver de l’action atmosphérique. On en com­
pose un grand nombre avec les résines, co pal, 
sandaraque, etc., qui servent à différents usages 
industriels, mais voici les vernis qui nous occupent 
dans l ’alimentation.
V ernis pour bonbons. — Formule 5,470. — 
Employer :
Térébenthine de Venise................... grammes 500
Sandaraque pulvérisée.......................  — 5C0
Alcool du N ord...................................  kilogr. 2
Procédé.— Mettre la sandaraque et l’alcool dans 
un vase en grès en lieu chaud ou au bain-marie 
pour faciliter la dissolution. Décanter, ajouter la 
térébenthine et mélanger. — Si le vernis devient 
trop épais on le liquéfie avec de l’alcool ; l’hiver, il 
suffit quelquefois de le faire chauffer au bain- 
marie,
V ernis pour chocolat. — Formule 5,471. — 
Employer :
Benjoin pulvérisé............................... grammes 500
Alcool du Nord...................................... — 500
Procédé. — Mettre dissoudre le benjoin avec la 
moitié de l’alcool dans un vase de grès au bain- 
marie ; décanter et filtrer ; laver le dépôt avec le 
restant de l'ale >ol, le décanter et mélanger le tout. 
— Ce vernis sert pour les bonbons et facultative­
ment pour les gâteaux au chocolat.
A utre vern is pour bonbons. — V. B o n b o n s . 
Formule 547.
V ernis pour p astillage . —  V . P a s t il l a g e .
V ernis à  l ’eau. — V o ir  G l a c e  a  l 'e a u .
VÉRON, s. m. — Très petit poisson, que l’on 
trouve communément dans les petiies rivières ; on 
en trouve aussi dans la Seine, la Loire, la Marne, 
l’Oise, etc. ; il subit les mêmes préparations culi­
naires que le goujon. (Voir ce mot.)
VÉRONIQUE, s. f .  (Veronica)-, all. Ehren­
preis-, an gl. veronica, speedwell-, ital. et esp. ve­
ronica. — Genre de plantes de la famille des scro- 
fulariées dont on distingue un grand nomare d’es­
pèces, parmi lesquelles la Beccabunga (Voir ce 
mot) est utilisée en alimentation.
V éronique à  l ’an gla ise . — Form. 5,472. — 
La véronique aquatique ou beccabunga, que les 
Anglais appellent laver est très appréciée en 
Angleterre pour ses propriétés mucilagineuses ;
elle accompagne généralement le mouton rôti. On 
la prépare de la façon suivante :
Procédé. — Laver, essuyer la véronique ; la 
faire chauffer dans une casserole avec sel, poivre 
de Cayenne, sauce demi-glace et jus de citron. 
Cette plante, qui a à peu prés les mêmes propriétés 
que le cresson, ne doit pas cuire.
VERRERIE, s. f .  All. Glasfabrik; an gl. glass­
ware-, ital. opera di vetro. — Ensemble de verres, 
carafes, bouteilles, servant à l’usage de la table 
(Voir C r i s t a l l e r i e ). —  Se dit aussi des fabriques 
de verre.
VERROILLES (V in des). — Vin de Bourgogne 
que l’on récolte dans le département de la Côte- 
d’Or. Ce vin estimé est d’une force alcoolique 
d’environ seize à dix-sept degrés.
VERSTE, s. f .  — Mesure itinéraire russe, re­
présentant environ un kilomètre soixante-six 
mèlres.
VERT, ERTE, adj. All. Grün-, angl.green-, 
ital. et esp. verde. — Qui est de couleur d’herbe 
fraîche.
Le seul vert que l’on doive employer en cuisine, 
en pâtisserie et en confiserie est le vert d’épinard, 
décrit à  l'article C o u l e u r  (Voir ce mot).
Quelques personnes dirent carmin vert, c’est 
un uon-seus ; il n’y a d’autre carmin que le rouge.
VERT-PRÉ, adj. — Nom que l'on donne 
quelquefois aux sauces vertes dans lesquelles on 
introduit un appare l ravigote, soit dans une sauce 
suprême de poularde ou une sauce de vin blanc à 
base de pois-on. On a aussi donné ce nom à un 
potage, F. 4,418. (Voir R a v ig o t e , Poidarde au 
vert-pré. F. 4,526 et F. 4,527.)
VERVEINE, s. f .  (Verbena). All. Eisenhart, 
Eisenkraut ; angl. vervain-, ital. et esp. verbena. 
De vener s Vena, veine de Vénus, parce que cette 
plante entrait dans la composition des philtres. — 
Genre type des Verbenacées, dont l’espèce qui 
nous occupe, la verveine officinale, verbena offici­
nalis, est, employée en infusion théiforme comme- 
antispasmodique et diaphorétique. On en prépare 
la liqueur suivante, qui est réputée stomachique.
Crème de verveine (Liqueur). — Formule 
5,473. — Employer :
Cognac à 50°............................................  litre 1
B'euilles vertes de verveine odorante. grammes 130 
Sucre............................................................ — 250
Procédé. —  Faire macérer la verveine dans le 
cognac pendant six semaines ; clarifier le sucre 
avec un peu d'eau de façon à former un sirop réduit. 
Passer le cognac dans une terrine, ajouter le sirop, 
mélanger et, aussitôt froid, mettre en bouteille. 
— Ou peut facultativement diminuer ou augmenter 
la dose de sucre, selon qu’on désire la liqueur plus 
ou moins sucrée.
VERVEUX, s. m. — Filet conique en forme 
d’entunnoir, dont l’intérieur est soutenu par cinq 
ou six cerceaux légers, dont le diamètre va en 
décroissant comme celui du filet ; il sert à prendre 
les gros poissons.
VERZY ( Vin de). — Sur le territoire du pays de 
ce nom, en Champagne, on y récolte un vin blanc 
estimé, d’une force alcoolique de treize à quatorze 
degrés.
VESIGUE, s. m. Russe, vésiga. — En Russie 
on donne ce nom à la moelle épinière de l’estur­
geon, qui sert à différentes garnitures, notamment 
pour- le pâté russe appelé coulibiac.
VESOU, s. m . — Nom donné au jus liquide qui 
sort de la canne à sucre écrasée par le moulin ; on 
l’appelle aussi vin de canne.
VESPÊTRO, s. m. — Cette liqueur, comme le 
rossolis ou rossolio, est un< • des premières fabriquées 
en France. Devenue célèbre parce qu’elle fut utili­
sée dans les environs de Metz, pour relever les 
forces chancelantes de Louis XV.
V esp e tro . — Formule 5,474. — Voici com­
ment elle se préparait :
Employer :
Sacre.....................................................  grammes 500
Graines d’angélique..............................  — 30
Graines de coriandre...........................  — 30
Graines de fenouil................................  — 5
Graines d’anis v e r t................................  — 3
Graines de badiane................................ — 4
Bonne eau-de-vie de m a rc   litres 3
Jus et zestes de citrons.....................  nombre 2
Procédé. — Ecraser grossièrement au mortier 
les ingrédients, les mettre dans une grande bon­
bonne avec l’alcool et laisser macérer pendant 
huit jours, en ayant soin de remuer de temps à 
autre l’alcool pour faire fondre le sucre, filtrer au 
papier, mettre en bouteille, boucher et laisser vieil­
lir avant de s’en servir.
Autrefois, en Lorraine, les bourgeois qui avaient 
quelque prétention à une bonne cave avaient soin,
à la naissance de chaque enfant, de préparer 
quelques bouteilles de vespétro ; on en débouchait 
une pour la première communion de l’enfant, une 
autre pour son mariage,et enfin au premier baptême, 
s’il en restait. D’après les amateurs cette liqueur ne 
devait pas avoir moins de ouze ans et plus de vingt- 
deux ans.
VESSIE, s. f .  (Vesica). All. Blase ; an gl. blad­
der ; ital. vescica; esp. vegga, vejica. — Chez les 
animaux, réservoir musculo-membraneux destiné 
à contenir l’urine. Vessie natatoire, sac rempli 
d’air qui se trouve placé au-dessous de la colonne 
vertébrale chez la plupart des poissons, et qui est 
destiné à les rendre plus ou moins légers, selon 
qu’ils veulent monter ou descendre dans l’eau.
Préparation des v e ss ie s . — Form ule 5 ,475 .
— Les vessies de bœuf, de veau et notamment de 
porc sont employées en alimentation.
Procédé. — Bien laver les vessies, les gonfler 
à l’air, les suspendre jusqu’à ce qu’elles soient 
sèches. On les emploie pour remballage de cer­
tains saucissons, langues fourrées, conserve de 
saindoux, pain de tomates séchées, glace de viande, 
etc., etc.
VEZELAY ( Vin de). — Vin de Bourgogne que 
l’on récolte sur le territoire du pays de ce nom 
dans le département de l’Yonne. C’est un vin 
ordinaire de première qualité.
VIANDE, s. f . ,  All. Fleisch, angl. flesh, meat; 
ital. carne,polla; esp. carne. De viverre, vivre.
— Chair des animaux dont on se nourrit.
On distingue trois genres de viandes :
Les mandes noires permanentes qui compren­
nent tout ou partie des gibiers à plumes et à poils.
Les viandes blanches temporaires, qui sont le 
veau, l’agneau, le chevreau, etc.; et parmi les 
oiseaux les tétras, qui renouvellent chaque année 
une couche de chair blanche sur le sternum, alors 
que celle de l’année précédente, qui recouvre la 
nouvelle, devient noire.
Les viandes blanches permanentes, qui sont 
entre autres les poulets, les poulardes, le coq 
d’Inde, etc.
Les viandes noires sont plus nourrissantes, 
mais aussi plus échauffantes ; le sang étant plus 
riche”, fournit un suc plus réparateur. Les viandes 
blanches temporaires, pour être bonnes, doivent 
avoir un certain âg e , afin que les tissus, parfaite­
ment formés, ne soient plus visqueux et contien­
nent une quantité suffisante de sucs réparateurs.
Les viandes blanches sont rafraîchissantes, quel­
quefois gélatineuses, de facile digestion, mais de 
propriétés réparatrices très relatives.
VIANDER, v. n. — Se dit des bêtes fauves qui 
pâturent : cerf, chevreuil, etc.
VICHY (E aux minérales de). — Station ther­
male, dont les sources alcalines fournissent des 
eaux de tables utilisées dans le traitement de diffé­
rentes maladies. Avec les sels extraits de ces eaux 
on fait aussi des pastilles digestives.
VICOU, s. f.  — Boisson rafraîchissante, qui se 
prépare avec la farine de manioc. (Voir C o u a q u e .)
VICTORIA, s. / .  — Ce nom a été donné à un 
grand nombre de préparations culinaires, entre 
autres les suivantes :
P otage à la  V ictoria. — Formule 5,476. — 
Préparer un fond blanc de volaille pour potage lié 
selon la F. 4,395, dans lequel on aura fait cuire 
quelques tomates fraîches bien mûres, égrenées et 
dont on aura enlevé les parties vertes. Passer le 
potage à l’étamine à l’aide de deux cuillères; il doit 
être riche, de bon goût et d’une teinte légèrement 
rosée.
D’autre part préparer une garniture de carottes, 
navets, céleri-rave, levés à la petite cuillère à légu­
mes ovale et godronnée (V. L é g u m e , fig. A.); les 
carottes cuites séparément, les navets et céleri 
ensemble, le tout à l’eau salée; haricots verts, 
coupés en losanges, pointes d’asperges, petits pois, 
fèves de marais et choux-fleurs, cuits séparément, 
également à l’eau salée. Tous ces légumes, égouttés 
et rafraîchis, sont mis ensemble dans du consommé 
pour les maintenir au chaud. Au moment de servir, 
les égoutter, les mettre dans la soupière; lier le 
potage avec un peu de crème fraîche ; à défaut de 
celle-ci un peu de lait, de beurre fin et des jaunes 
d’œufs ; verser le potage bouillant dans la soupiere 
et servir.
P ou le t sau té  à la Victoria. — Formule
5,477. — Découper pour sauter la quantité de 
poulets nécessaires, en ayant soin de dégager les 
extrémités des pilons et des ailes. Faire chauffer 
de l’huile fine dans un grand sautoir et faire saisir 
le poulet ; tourner chaque morceau et ajouter 
ensuite une quantité relative et égale de cèpes et 
d’aubergines coupées en dés, et d’ail ; lorsque le 
tout est saisi, ajouter un verre de vin de Madère 
sec et une sauce demi-glace bien corsée ; achever 
la cuisson.
Pendant ce temps préparer une garniture com­
posée d’artichauts taillés à l’italienne et frits ; de 
tomates sautées à la provençale ; de petites tim­
bales de riz à la valencienne (formées dans des 
moules à darioles), dans lequel on aura ajouté des 
piments verts, débarrassés des graines et taillés 
en petits carrés ; de pommes de terre à la pari­
sienne et croûtons frits taillés en dents de loup. 
Dresser le poulet en asseyant les filets et les 
cuisses sur les carcasses dans un plat suffisam­
ment grand, afin de pouvoir dresser les garnitures 
autour, par bouquets, en alternant les couleurs.
Déglacer le sautoir, masquer le poulet seulement 
avec la sauce et garnir de papillottes (L. Dugoy).
Gâteau à  la  V ictoria. — Formule 5,478. — 
Dans un moule à Savarin ou un moule à Trois- 
Frères, coucher un appareil de biscuits d’amandes 
selon la formule 425 et le faire cuire dans un four 
moyen. Le démouler sur une grille et le laisser 
refroidir ; égaliser le dessous pour le mettre 
d’aplomb ; masquer alors le biscuit avec delà mar­
melade d’abricots ; masquer ensuite la marmelade 
d’abricots avec une glace aux fraises. Laisser 
refroidir la glace jusqu’à ce qu’elle ait une teinte 
brillante. Poser le gâteau sur un fond en pâte 
sèche sablé de vert et garnir de fraises glacées au 
cassé ; dresser au milieu une pyramide de crème 
fouettée à la vanille, dans laquelle on aura 
mélangé de petites fraises rouges très parfu­
mées.
B eign ets  à  la  V ictoria (Cuis, ménagère). — 
Formule 5,479. — Couper en tranches, de la 
forme que l’on désire, les restes d’un pouding 
quelconque, de riz. de biscuit, de semoule, etc.; les 
rouler dans un peu de lait frais, ensuite dans de la 
mie de pain fraîche, puis les passer à l’œuf battu 
pour les rouler une deuxième fois dans de la mie de 
pain. Faire frire dans du beurre clarifié, les pou­
drer de sucre et dresser sur serviette à franges.
Sauce à  la  V ictoria. — V. S. aigres-douces.
Salade à  la V ictoria. — V. Sa l a d e , F. 4,889.
VI DELLE, s. / .  — Instrument de fer-blanc ou 
d’argent dont le confiseur se sert pour évider cer­
tains fruits, be dit quelquefois pour un ustensile de 
pâtisserie aussi appelé roulette. (Voir ce mot.)
VIDE-POMME, s. m . — Ustensile de cuisine 
dont on se sert pour ôter le cœur de la pomme sans 
la couper, et qui n’est autre qu’un des gradins de 
la boîte à colonne. (Voir L é g u m e .)
VILLEN AVE-D’ORNON ( Vin de.) —  Vin blanc 
du Bordelais, de première classe ; d ’une force alcoo­
lique de dix-huit degrés environ.
VILLENEUVE (Vins de.) — Vin rouge de troi­
sième classe que l’on récolte dans le département 
du Var, sur le territoire du pays de ce nom. En 
Suisse, se dit aussi d’un vin blanc récolté au pays 
de ce nom (Vaud).
VILLERS-ALLERAND ( Vin de.) — Ce vin 
rouge de troisième classe se récolte dans le dépar­
tement de la M arne ; il contient environ douze degrés 
d’alcool.
VIEILLESSE, s. f.  (Hygiène de la). — A l’âge 
mûr succède la vieillesse, plus ou moins tôt, selon 
les tempéraments ; la transition qui s’opère à cette 
époque de l’existence a besoin d’être surveillée 
avec soin, surtout si, à ce moment, on change sa 
manière de vivre. Il y aurait danger de passer 
d’une existence surmenée à un repos absolu. 
L’homme actif qui se retire des affaires, de même 
que l’homme d’étude ne doivent pas mener une vie 
complètement oisive ; mais des occupations en 
rapport avec leurs goûts, ne s'éloignant pas trop 
de leurs anciennes habitudes, remplaceront leurs 
précédents travaux. L’air pur, l’exercice dans la 
mesure des forces, de temps en temps les bains 
tiêdes le matin, ou, à défaut, des lotions très 
vivement faites, sont nécessaires pour conserver à 
la peau sa souplesse et faciliter la transpiration 
insensible dont elle est le siège ; les frictions rapi­
des , le renouvellement et l’extrême propreté du 
linge sont autant de choses qui contribuent à main­
tenir la santé du vieillard.
Les deux périodes extrêmes de la vie ont ensem­
ble plus d’un rapprochement : le vieillard et l’en­
fant sont tous deux fragiles, impressionnables, sen­
sibles aux variations atmosphériques brusques et 
le froid leur est mortel; les ressources de leur 
propre chaleur ne leur permettant pas de lutter 
contre lu i, des vêtements de laine, chauds et 
légers, doivent les préserver de son impression; en 
un mot, il leur faut de grands ménagements et 
une hygiène bien entendue. Mais, s’ils se rappro­
chent sur ces points, il en est un autre sur lequel ils 
sont tout à fait opposés : c’est le régime alimen­
taire. (Voir Alimentation des enfants.)
R é g im e  a l im e n t a ir e  d u  v i e il l a r d . — Le 
vieillard a besoin d’une alimentation tonique ; les 
mets légèrement épicés, les condiments salés et 
aromatiques sont nécessaires pour réveiller la
paresse de l’estomac, l’inertie des organes chargés 
de fournir les sucs salivaires et digestifs; l’activité 
en sera maintenue par l’exercice physique de tous 
les jours et par la distraction.
Le premier déjeuner du matin se composera de 
lait bouilli sucré ou salé, soit additionné de café, 
de thé et accompagné de tartines de beurre, ou 
d’un potage.
Le principal repas aura lien au milieu de la jour­
née, à onze heures ou midi ; en le faisant précéder 
d’un consommé, bouillon ou potage, on préparera 
mieux l’estomac à l’élaboration des aliments; ce 
repas substantiel pourra se composer : de viandes 
noires saignantes, de poissons, de légumes rafraî­
chissants tels qu’épinards, laitues, endives, chico­
rée, etc., en hiver ; et en été des primeurs qu’on 
aura à sa disposition ; comme dessert, des fruits 
très mûrs, ou mieux, des fruits cuits, gâteau de rhu­
barbe, le tout arrosé modérément de vin, vieux de 
préférence, qu’on a justement appelé lait des veil- 
lards, légèrement étendu d’eau; le bordeaux leur 
convient mieux ; le champagne, quelquefois, les 
réjouira agréablement; quant au café, si le vieillard 
est apathique et prédisposé aux somnolences, il 
sera parfaitement en rapport avec ses besoins ; 
mais, s’il est d’un tempérament nerveux, l’usage 
devra en être plus rare ; un petit verre d’une liqueur 
généreuse pour terminer ce principal repas aura 
une action stimulante et bienfaisante.
Le repas du soir sera moins substantiel; un 
potage, un mets et un dessert légers suffiront ; une 
nourriture trop abondante prédisposerait à la tor­
peur cérébrale. Ce régime, qui doit être attentive­
ment dirigé, n’est pas absolu ; on peut supprimer 
ou augmenter la quantité d’aliments, ou s’en tenir 
simplement à un potage pour le repas du soir ; le 
tout étant subordonné à la vigueur, au tempérament 
et surtout aux bonnes fonctions de la digestion.
Il ne suffit pas de manger, il faut digérer, et 
pour faciliter la digestion, il s’agit de triturer les 
aliments ; si le défaut de dentition ne permet d’ac­
complir ce travail, on aura recours à l’art dentaire; 
laplupartdesindigestions, chez les veillards, n’ayant 
d’autres causes que le manque, de mastication, 
d’insalivation des aliments. La cuisine doit égale­
ment coopérer à cette élaboration par des mets 
bien cuits, braisés ou à l’étouffée. Tous ces soins 
supprimeront bien des indispositions, des malaises, 
dont souffrent les personnes âgées.
Toutefois, si les forces du vieillard ont besoin 
d’être entretenues par un régime substantiel, il se 
gardera d’une nourriture surabondante qui le prédis­
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poserait, comme je l’ai déjà dit, aux maladies céré­
brales ; ce défaut de sobriété est d’autant plus à crain­
dre, qu’il y est prédisposé par les organes du goût 
qui ont atteint chez lui le summ um  de la perfection.
L’heure et la quantité des repas, comme l’heure 
et le temps du sommeil, doiven tètre d’une parfaite 
régularité. En un mot, la sobriété en toutes choses 
doit être pour lui une règle absolue ; car, quelque 
robuste qu’il soit, il doit se rappeler que son exis­
tence est soumise à des lois qu’il ne peut trans­
gresser sans danger.
Il appartient aux personnes qui l’entourent de 
lui faire observer ces règles ; il faut prévoir ses be­
soins, assister sa faiblesse et lui épargner l’humi­
liation de ses infirmités. On ne doit pas oublier que 
le vieillard a besoin de sollicitude et d’affection, 
et c’est un devoir pour tous d’entourer de ménage­
ments cette vie qui s’éteint.
VIERGE, adj. — Se dit des huiles qu’on extrait 
du fruit sans le chauffer. Se dit aussi de la cire qui 
est en pains et n’a pas encore servi.
A la Vierge. Se dit également de certaines pré­
parations culinaires qui se distinguent par leur 
blancheur. (Voir Ris.)
VIERTEL, s. m. — Mesure de capacité pour les 
matières sèches, en usage en Autriche ; sa conte­
nance varie de dix à seize litres.
VIEILLE DE IV1ER, s. f .  — Aussi appelée Labre. 
(Voir ce mot.) La préparation culinaire de co 
poisson est la même que celle du rouget. (V. ce mot.)
VILLEROI, s. p. — On a donné ce nom, qui est 
celui d’un maréchal de France, à un appareil, 
sauce, ou sorte de farce, qui sert à garnir diverses 
substances alimentaires auxquelles il donne son 
nom : Poulet à la Villeroi, Côtelettes à la Vil­
leroi, etc.
Sauce à  la  V illeroi {Appareil). — Formule 
5,480. — Préparer une sauce exactement comme 
il est indiqué à l'article V e l o u t é , en ayant soin 
d'ajouter un pied de veau dans la cuisson ; de retirer 
complètement, une fois cuites et pendant qu’elles' 
sont chaudes, les chairs de volailles et de veau ; les 
piler au mortier, les mettre dans une casserole 
avec un peu de sauce et faire cuire ; passer à l’éta- 
mine à l’aide de deux cuillères ; réserver le coulis 
dans une terrine.
Procéder à la confection de la sauce comme pour 
le velouté ; la faire dépouiller doucement en la 
laissant réduire un peu plus ferme que le velouté ; y ‘
ajouter le coulis, l’amener à bon goût ; le lier avec 
beurre fin et jaunes d’œufs dans la proportion de 
quatre jaunes par litre de liquide. Faire lier sans 
laisser bouillir ; passer la sauce à l’éfamine dans 
une terrine vernissée ; la vanner pour faire refroi­
dir. — Si elle devait servir de suite, c’est à l’état 
tiède, avant qu’elle soit refroidie, qu’on y trempe­
rait les substances pour les déposer ensuite sur un 
tamis ou sur un plafond légèrement huilé.
Remarque.— Cette sauce, qui doit être exquise, 
doit sa substantialité à la richesse des sucs plus 
encore qu’aux jaunes d’œufs, ce qui lui permet de 
devenir relativement ferme en se congelant et de 
reprendre la liquéfaction d’une sauce savoureuse, 
lorsqu’elle est chauffée par la friture sous une 
enveloppe panée. Lorsqu’on veut s’en servir, si 
elle n’était préparée du jour, on la ferait chauffer 
dans un sautoir en remuant au fond avec la spatule 
pour éviter de s’attacher,.et on retire au premier 
bouillon.
VIN, s. m. ( Vinum ); all. Wein ; anglais ivine ; 
rus. vino ; ital. et esp. vino. — Liqueur alcoolique 
qu’on obtient par la fermentation du jus de raisin. 
Celle-ci ne décompose pas la totalité du sucre 
contenu dans le moût ; mais les raisins donnent 
en général un vin d’autant plus alcoolique, qu’ils 
sont plus sucrés. Lorsqu’on veut qu’ils contiennent, ' 
après la fermentation, une proportion assez consi­
dérable de sucre pour avoir une saveur douce, on 
fait évaporer une por tion du moût en consistance de 
sirop et on le mêle avec l’autre avant la fermen­
tation.
Analyse chimique. — Le vin est composé de 80 
à 90 parties d’eau pour 100, de 2 à 5 parties d’un ré­
sidu formé de matière colorante, de substances non 
cristallisables, azotées ou non, de bitartrate de po­
tasse, de malates, sulfates, etc., à base d’alumine, 
de chaux, de soude et de potasse, et des principes 
du bouquet. Le sucre non décomposé s’élève à 5 
ou 6  grammes par litre dans les vins du Midi. 
Tous ces principes se retrouvent dans le raisin et 
son jus, Le vin contient, en outre, des produits 
de la fermentation. Les acides qu’il renferme, avec 
le tartrate acide de potasse, le rendent naturellement 
acide. Un litre sature en général la quantité do 
potasse nécessaire pour neutraliser 2 déci gram mes 
d’acide tartrique. Enfin, les vins- contiennent de 
l’acide carbonique, qui les rend mousseux quand on 
les met en bouteilles avant que la fermentation 
soit achevée. (Littré et Robin.)
H y g iè n e . — Les vins sont toniques et astrin-
gents par leurs matières tanniques et colorantes, 
stimulants par leur alcool, reconstituants par leurs 
sels do potasse. Les vins acidulés sont diurétiques.
Le vin est, sans contredit, de toutes les boissons 
fermentées la plus utile à l’homme ; non seulement 
il complète agréablement l’alimentation des gens 
bien portants, mais les qualités toniques, nourris­
santes, stimulantes, des vins vieux surtout, en 
font un précieux réparateur pour les vieillards, les 
convalescents, les affaiblis, en un mot, tous ceux 
dont les forces ont besoin d'être relevées. Mais il 
ne convient nullement aux enfants, si ce n’est 
comme tonique dans certaines maladies ; les tem­
péraments sanguins, bilieux, irritables, doivent en 
prendre modérément; les vins capiteux ne con­
viennent ni aux nerveux, ni aux pléthoriques, Les 
qualités de chacun des vins étant indiquées aux 
articles qui les concernent je prie le lecteur de s’y 
reporter. (Voir Bordeaux, Bourgogne, Cham­
pagne, etc., etc.)
V in de c e r i s e s .— Formule 5,481. — Em­
ployer :
Cerises, merises ou guignes... kilogrammes 20
Sucre blanc..................................  " — 2
B itartrate de po tasse ..................... grammes 40
Poudre d’iris ................................  — 30
Levure de bière..........................  — 200
Procédé. — Mettre les cerises dans une tine, les 
fouler en ayant soin de ne pas écraser les noyaux ; 
ajouter tous les ingrédients et mélanger. Laisser 
fermenter le temps nécessaire ; soutirer ensuite 
dans un tonnelet sans y laisser de vide et le bou­
cher. Après deux ou trois mois, on peut le mettre 
en bouteilles ; il se bonifie en vieillissant.
Remarque. — On peut remplacer la poudre d’iris 
par 10 0/0 de framboises. "En portant la dose de 
sucre à 2 0 0  grammes par litre on aura un vin riche 
en alcool.
V in  de p ru n e s . — Formule 5,482. — Em­
ployer :
Prunes à m aturité......................... kilogrammes 20
E au ........................................................  — 6
Sucre...................................................... — 1
B ilartrate de potasse...................... grammes 30
Plâtre pulvérisé................................   — 12
Procédé. — Fouler dans une tine les prunes 
mûres sans excès, en ayant soin de ne pas écraser 
les noyaux, ou mieux les retirer ; ajouter l’eau, le 
bitartrate et le plâtre ; remuer pour faire dissoudre ; 
laisser fermenter le temps nécessaire, soutirer 
ensuite dans un tonnelet sans y laisser de vide et 
boucher. Laisser reposer et mettre en bouteilles. 
— Ce vin s’améliore beaucoup en vieillissant.
Remarque. — Par le même procédé, on fait les 
vins de pêches et d’abricots.
Vin de fram boises. — Formule 5,483. —
Employer :
Framboises................................... kilogrammes 20
S ucre...............  : .............................  — o
E au ............................................   litres 14
Levure de bière............................  grammes 200
Procédé. — Mettre le tout dans une tine, broyer 
les framboises et laisser fermenter une vingtaine 
de jours. Soutirer dans un tonnelet sans laisser de 
vide et boucher hermétiquement. Le laisser reposer 
deux ou trois mois, soutirer de nouveau et mettre 
en bouteilles. — Ce vin est exquis, surtout quand il 
a quelques années.
Vin de fraises. — Formule 5,484. — Le vin 
de fraises se prépare par le même procédé que celui 
de framboises, mais sans addition d’eau.
V in d’airelle. — Voir ce mot.
V in de coing. — Voir ce mot.
V in d’oranges. — V o i r  O r a n g e .
Vin de pom m es. — V o i r  C i d r e .
Vin de poire. — V o i r  P o i r é .
V in de m ûres. —  V. V i n a i g r e , F. 5,485.
Vin de g ro se ille s  e t de cassis . —  V .  G r o ­
s e i l l e .
Vin de g ro se illes  à l ’angla ise. — V. G r o ­
s e i l l e .
Vin de g ro se illes  à l ’am éricaine. — V. G r o ­
s e i l l e .
VINAGE, s. m. — Le vinage est l’action d’addi­
tionner de l’alcool au vin pour diminuer son alté­
rabilité. Une addition de 3 à 4 pour 100 d’alcool rec­
tifié ajouté au moment de leur fermentation est 
utile aux vins faibles du centre de la France pour 
leur donner de la force et assurer leur conserva­
tion pour le transport. Mais il n’en est pas de 
même des vins du Midi déjà très riches en alcool et 
dont le titre alcoolique est porté par le vinarie à 
18 ou 21° pour 100. Ces vins du Midi rehaussés en 
alcool par le vinage sont souvent destinés à la con­
fection des apéritifs ou de vins de macération 
vendus sous des dénominations exotiques tels que 
Madère, Porto, Malaga, etc... Ils portent d’au­
tant plus facilement à l’ivresse que la manipula­
tion en est plus ou moins, bien faite. (Robin et 
Littré.)
VINAIGRE, s. m . All. Essig, angl. vinegar, 
rus. ouksouce, esp. vinagre, ital. aceto, vino agro ; 
d’Acetum, vin aigre. — Produit de la fermentation 
acétique de l’alcool de vin.
Le vinaigre, outre l’acide acétique qui en est la 
base, contient de l’acide malique, du tartrate acide 
de potasse et de chaux et une matière colorante 
dans les vinaigres rouges ; cette dernière manque 
dans les vinaigres blancs ou limpides, qui sont 
obtenus par acétification du vin blanc. L’acétifica- 
tion ou fermentation acétique du vin, c’est-à-dire la 
transformation de l’alcool en acide acétique, se 
produit sous l’influence d’un cryptogame appelé 
Micoderma aciti, qui prend naissance à la surface 
du vin exposé à l’air et joue le rôle de ferment. 
C’est à la réunion de plusieurs de ces cryptogames 
qu’est due la formation de cette couche membra­
neuse d’aspect muqueux et filant qu’on nomme 
Mère de Vinaigre ; tant que le cryptogame nage 
à la surface du vin, il n’a pas d’action sur l’alcool, 
qui ne présente aucune réaction acide ; mais, dès 
que la couche continue est formée, la transforma­
tion en vinaigre est rapide.
Beaucoup de boissons fermentées peuvent passer 
à l’état de vinaigre, mais le vinaigre de vin est le 
seul qui puisse être admis à l’usage de la table et 
de la cuisine, sans nous faire encourir les dangers 
qu’ofirent ces vinaigres chimiques dont la force 
corrosive est si pernicieuse. Les'vinaigres de vin 
se fabriquent plus spécialement à Orléans, dans 
l’Ailier, le Gâtinais, la Bourgogne, le Bordelais et 
la Loire-Inférieure.
Sophistication. — Un grand nombre de subs­
tances malfaisantes sont vendues sous le nom 
de vinaigre ; c’est ainsi que le vinaigre de malt, 
qui ne devrait être employé que dans l’industrie, 
est livré à la consommation, additionné d’acide 
sulfurique pour le conserver ; et c’est ce pro­
duit dangereux pour la santé qui fait la base des 
fameuses conserves m ixed pickles de nos voisins 
d’Outre-Manche où le vinaigre est aussi rare que 
le vin. Avis aux amateurs !
Nous ne sommes pas exempts, en France, des 
falsifications, et le vinaigre à l ’estragon contient 
souvent de l’acide pyroligneux ou vinaigre de bois 
pour parer à l’eau que ces plantes y apportent ; 
comme les vinaigres de bière, les vinaigres de 
cidre, de poiré, de grains, de glucose, de bois, trop 
faibles en acide acétique, sont rehaussés par 
l’acide sulfurique, l’acide chlorhydrique, l’acide 
nitrique, l’acide tartrique ou l’acide oxalique, et 
livrés communément à la consommation. Les ma- |
cérations de graines de moutarde, de piment, de 
pyrèthre, garou etc., sont les moins dangereuses 
de toutes ces fraudes.
H y g i è n e . — Les enfants et les jeunes gens ont 
pour le vinaigre une appétence dangereuse qu’il 
faut surveiller, surtout les jeunes filles menacées 
d’embonpoint ; elles cherchent généralement dans 
cet acide un moyen d’amaigrissement, qui est 
d’autant plus redoutable qu’il est rapide et que la 
source de vie est irrémédiablement attaquée lors­
qu’il a produit ses effets.
Cinq à six gouttes de vinaigre de vin dans un 
verre d’eau miellée ou sucrée (Voir O x y c r a t  et 
O x y m e l )  constituent une boisson saine et rafraî­
chissante, mais dont il ne faut pas abuser. On ne 
saurait être trop exigeant sur la qualité et sur la 
provenance du vinaigre ; celui de vin est le seul 
qui puisse être admis à l’usage de la table.
V in a ig re  p e rp é tu e l {Guis, ménagère). — 
Formule 5,485. - -  Il existe plusieurs façons de 
faire soi-même son vinaigre ; mais il arrive quel­
quefois que les vins, au lieu de se transformer en 
acide, se corrompent lorsqu’ils ne sont pas assez 
alcooliques. La meilleure méthode consiste à en 
faire la première dépense.
On achète un tonnelet de seize litres de vinaigre 
de premier choix ; on recommande au fournisseur 
do veiller à ce qu’il y ait la mère-, on soutire immé­
diatement quelques litres que l’on met en bouteilles, 
avec lesquels on prépare, si on le désire, les 
vinaigres aromatisés comme il est indiqué ci-après. 
On remplace immédiatement le vide laissé par du 
vin ou du cidre. La bonde du tonnelet sera très 
imparfaitement fermée avec un bouchon de chiffon, 
ou tout simplement par une bande de toile posée 
dessus. Ce tonnelet doit être maintenu dans un 
endroit de température de 18 à 2 0  degrés.
De cette façon la mère, agissant constamment, 
transforme au fur et à mesure les nouveaux pro­
duits qu’on y ajoute et on a ainsi un vinaigre per­
pétuel dont on est certain de la qualité.
V in a ig re  de  m û re s  {Cuis, ménagère). — 
Formule 5,486. — Cueillir des fruits de mûrier 
à leur maturité, les mettre dans un tonnelet et les 
fouler; laisser fermenter quelque temps ; soutirer 
ensuite le liquide et presser le marc pour en extraire 
toute la liqueur. Dans cet état, on a le vin de 
mûre.
Laver le tonnelet, y remettre cette liqueur 
vineuse qui ne tarde pas à se transformer en excel­
lent vinaigre en la maintenant dans une tempéra-
ture élevée de 18 à 20 degrés. Mettre en bouteilles 
si on le désire.
Remarque. — A la campagne, où un grand 
nombre de fruits, tels que framboises, fraises, 
cormes, sorbes, cornouilles, groseilles, épines- 
vinettes,etc.,ne coûtent que la peine de les ramasser, 
on peut, par ce même procédé, fabriquer d’excel­
lent vinaigre.
V in a ig re  a ro m a tiq u e . — Formule 5 ,487 . — 
On obtient de la façon suivante un vinaigre très 
condimenté, qui sert pour l’assai sonnement des 
salades, réduction pour sauces, enfin pour tous 
les modes de préparations culinaires où il entre du
vinaigre.
Employer :
Têtes d’a i l ...................... i ..................  nombres 5
Echalotes................................................  — 20
Feuilles de laurier-sauce...................  — 10
Clous de girofles.................................. — 20
Pim prenelle......................................... grammes 60
Menthe....................................................  — 30
Mélisse...................................................... - 10
Poivre en grains concassés  — 16
Sel m arin ................................................ — 200
Vinaigre d’Orléans..............................  litres 10
Procédé. — Eplucher l’ail et les échalotes, les 
émincer grossièrement ; les introduire dans une 
bonbonne contenant les 10 litres de vinaigre avec 
les condiments sus-indiqués ; laisser macérer pen­
dant six semaines en agitant quelquefois. Filtrer et 
.mettre en bouteilles.
V in a ig re  à  l ’e s tra g o n . — Formule 5,488.
Employer :
Feuilles d’estragon...........................  grammes 500
Vinaigre d’Orléans............................. litres 6
Procédé. — Introduire le vinaigre et les feuilles 
dans une bonbonne et laisser macérer pendant 
quinze jours en agitant quelquefois ; passer et 
mettre en bouteilles.
V in a ig re  a u  cé le ri. — Formule 5,489.
Employer :
Graines de céleri...............................  grammes 500
Vinaigre d’Orléans..............................  litres 5
Procédé. — Mettre le tout dans une bonbonne, 
laisser macérer pendant huit jours ; passer et 
mettre en bouteilles.
Remarque. — Par la même méthode et dans les 
mêmes proportions on obtient du Vinaigre au 
cumin  en remplaçant la graine de céleri par du 
cum in  ou carvi. (Voir ces mots.)
V inaigre des chasseurs. — Formule 5,490.
Employer :
Fleurs de sureau ...............................  grammes 30
Graines de genévrier récentes.. . .  — 300
S arrie tte ..............................................   — 50
Vinaigre d’Orléans............................. litres 3
Procédé. — Eplucher les graines de genévrier 
de façon à ne conserver que les graines fraîches et 
belles. Mettre tous les ingrédients dans une bon­
bonne avec le vinaigre ; laisser macérer le tout en 
lieu tiède pendant une quinzaine de jours. Filtrer 
et mettre en bouteilles. — Ce vinaigre convient 
surtout pour être réduit dans la confection des 
sauces poivrade ou béarnaise pour gibier
V inaigre de g rose ille . — Voir F. 2,300.
Sirop de v inaigre. —- Voir S ir o p .
VINAIGRETTE, s . / . ,  all. Essigsauce; augi. 
Vinegar-sauce\ rus. Vinaigrette', ital. intingolo 
al aceto. — Sauce ou appareil composé de poivre, 
sel, huile et vinaigre. Par extension se dit aussi 
des substances soumises à cette préparation : vinai­
grette de bœuf, vinaigrette de pieds de mou­
ton, etc.
On distingue plusieurs sortes de sauces vinai­
grettes, selon qu’on veut les obtenir plus ou moins 
naturelles ou plus ou moins condimentées.
V inaigrette  aux fines herbes A. — For­
mule 5,491.— Mélanger dans un bol ou saladier : 
poivre, sel, vinaigre, faire dissoudre le sel et 
ajouter l’huile nécessaire, cerfeuil, ^ persil et cibou­
lettes hachées. Battre le tout'et servir aussitôt.
V inaigrette  com m une B (Cuis, 'de restau­
rant). — Formule 5,492. — Ciseler un oignon, 
hacher du persil et faire une sauce dans un bol 
avec poivre, sel, vinaigre et huile; ajouter les 
oignons et persil hachés.
V inaigrette relevée  G (Haute cuisine). — 
Formule 5,493. — Hacher très menu cerfeuil, 
estragon, feuille de céleri et ciboulette ; ciseler 
séparément oignon, ail, échalote. Laver et-presser 
dans un linge les fines herbes et l’oignon. Mettre 
l’ail, les échalotes, le poivre, le sel dans un saladier 
avec moutarde française, huile et vinaigre en quan­
tité suffisante, faire dissoudre le sel et ajouter les 
fines herbes ; battre et servir. — Facultativement 
on peut y ajouter des blancs et jaunes d’œufs durs, 
une pointe de cayenne et un peu de bouillon léger 
pour allonger la sauce, s’il y a lieu.
V inaigrette de bœuf. (Cuis, ménagère.) —
Formule 5,494. —- Lorsqu’il reste du bœuf bouilli 
de la veille, on peut l’utiliser très agréablement de 
la façon suivante :
Faire chauffer le bœuf bouilli dans un peu de 
bouillon ; l’émincer par petites tranches, en écar­
tant la graisse ; les poudrer de sel fin et les mettre 
dans une terrine avec une quantité suffisante de 
sauce vinaigrette, selon la formule précédente ; 
laisser macérer pendant une demi-heure en remuant 
ou sautant de temps en temps. — On peut faculta­
tivement y ajouter des câpres ou des cornichons 
émincés. Au moment de servir, dresser la vinai­
grette dans un saladier.
V inaigrette de p o isson  à  la  ru sse . ( Vinai­
grette is Ribapa Rousski.) — Formule 5,495. — 
Le poisson cuit au court-bouillon, débarrassé de sa 
peau, des arêtes et rompu par morceaux, est mis 
chaud dans une terrine avec : gribouis marinés, 
pommes de terre chaudes cuites à l’eau, con­
combres salés, betterave et cornichons, le tout, 
coupé en gros dés, olives farcies et câpres ; assai­
sonner de poivre, sel, échalotes, moutarde et 
laisser macérer dans le saladier pendant une demi- 
heure ; remuer de temps en temps en ayant soin 
de ne pas briser le poisson. Dresser la vinaigrette 
en pyramide dans un compotier ou dans un sala­
dier ; couvrir la surface en la décorant en spirale 
avec des rondelles de cornichons, de betterave et 
de pommes de terre ahn de varier les couleurs. 
Garnir la base de la pyramide avec de la gelée 
d’esturgeon hachée ou en croûtons ; l'accompagner 
d’une sauce ravigote.
Remarque. — En procédant comme pour les 
deux méthodes que, je viens de décrire on peut 
faire des vinaigrettes avec toutes les viandes et 
tous les poissons ; il serait superflu de les 
répéter ici.
VINASSE, s. f .  — Liquide qui provient du vin, 
des grains ou de betterave, etc,, qui a été distillé 
pour en extraire l’alcool. Se dit aussi des vins trop 
faibles en alcool.
VINATE, s. m. — Nom générique des sels qui 
renferment les acides viniques.
VINEUX, -EUSE, aclj. — All. Weinartig ; an gl. 
Vinouss; esp. et ital. Vinoso, dérivé du latin Fi­
rms. — Qui a les qualités et la couleur du vin.
VINCENT, s. f .  (S a u c e .) — Ce nom donné à 
une sauce n’est autre que le prénom de son inven­
teur dont le nom est resté ignoré. (Voir Sauce Vin­
cent daps la classe des sauces neutres.)
VIOLAT, adj. — On a donné le nom de miel 
violato, la composition suivante, parce qu’il y entre 
des violettes.
V io lâ t. — Formule 5,496. Employer :
Miel.......................................................■ grammes 300
Violettes..................................................  — -100
Eau .. . I ............................. : ................  — 300
Procédé. — Faire infuser dix à quinze minutes 
les violettes dans l’eau bouillante et passer ; ajouter 
le miel et mélanger. — Cette préparation s’emploie 
contre les rhumes et les maux de gorge.
VIOLET, s. m. — All. Violett, Veilchenblau; 
an gl. violetbleue; rii ss. fialétavoui ; ital. vio­
lato ; esp. violado; dérivé du latin Viola, qui si­
gnifie Violette. — Couleur de la nuance de la Vio­
lette.
Nous avons donné à l’article Couleur divers pro­
cédés pour obtenir des violets pouvant servir dans 
la coloration des bonbons et de la pâtisserie artis­
tique ; voici comment on obtiendra un beau violet 
d’office pour la coloration des liqueurs ou autres 
liquides alimentaires :
V io le t d ’o ff ic e .— Formule 5,497. — Em­
ployer :
Cochenille Zacatil.................................. grammes 30
Pépins de tournesol.................................  — 30
Alun de Rome .......................................  — 00
Eau..............................................................  litre 1
Procédé.—Pulvériser le tout ;• faire bouillir l’eau 
et ajouter les poudres dans l’eau bouillante et lais­
ser infuser pendant vingt-quatre heures et filtrer 
au papier.
Remarque. — Avec le carmin sec ou en écaille, 
le carmin d’indigo et le bleu de Prusse, on obtient 
toutes les teintes violettes depuis la plus foncée au 
plus pâle lilas. L’aniline donne aussi un très beau 
violet mais il ne doit pas être appliqué aux subs­
tances alimentaires.
VIOLETTE, s. f .  All. Veilchenblau ; an gl. vio­
let; rus. fia lka ; ital. violetta; esp. violeta, dérivé 
du latin viola. — Genre de plantes de la famille des 
violariées, dont une espèce, la viola odorata de 
Linné, exhale une odeur suave et donne des fleurs 
qui font partie des espèces pectorales et passent' 
pour adoucissantes.
La violette officinale ou viola odorata est la plus 
recherchée en pharmacie, mais celle que l’on
trouve communément dans le commerce des dro- 
guisies est la pensée sauvage ou viola tricolore de 
Linné ; elle se récolte dans le midi de la France et 
est séchée avec le ca­
lice. La pensée jouit en 
moindre quantité des 
mêmes propriétés que 
la violette ; elle passe 
en outre pour être dé- 
purative.
Il n’y a pas long­
temps encore que l’on 
faisait entrer la vio­
lette comme la rose 
dans la composition 
des entremets sucrés, 
tout particulièrement 
les crèmes (Voir C r è m e  M o u s s e l i n e )  e t  les glaces 
comme aromate recherché. On en fait aussi des
F ig . 1,178.
V iolette odorante ( V io la  odorata).
Fig . 1,179. 
V iolette striée
Fig. 1,180. 
Violette tricolore.
dragées et des pralines par les procédés ordinaires 
décrits à leur article respectif.
On peut aussi imiter les violettes en sucre tiré 
selon la description de l’ar­
ticle fleurs en sucre et en 
cire. (Voir F l e u r s .)
La violette que je repro­
duis ici est le dessin d’une 
violette reproduite en cire 
selon la méthode décrite à 
l’article F l e u r s  e n  c i r e .
Sirop de v io lette . —
V o i r  S i R o r .
Gelée de v io lette .
Voir la F. 2,215. 1.181. — Pensée en cire.
VIRGOULEUSE, s. f .  — Nom d’une poire 
d’hiver ainsi appelée parce qu’elle provient de la 
propriété du baron de Chambray, seigneur de la 
commune de Virgoulée, près Limoges. On dit aussi 
virgoulèe et virgolile.
VITELLIN, LINE, adj. — Qui a rapport au
vitellus : substances vitellines ; membrane vitel­
line qui enveloppe le vitellus.
VITELLUS, s. m . All. Eidotter ; angl. vitellus, 
dodder; ital. tuorlo, rosso d’uovo-, esp. gema de 
huovo. — Nom latin du jaune d’oeuf dont on a 
étendu l’expression pour désigner la partie fonda­
mentale de l’ovule des animaux; celle qui renferme 
la vésicule germinative, qui remplit la membrane 
vitelline et dont la segmentation donne naissance 
aux cellules blastodermiques.
VITELOTS, s. m. pl.. — Se dit quelquefois de 
certaines pâtes, comme les nouilles et lazagnes, 
en forme de ruban, préparées à l’instar des maca­
ronis : un plat de vitelots au gratin, etc.
VITELOTTE, s. f .— Variété de pommes de terre 
ainsi appelées à cause de leur forme allongée. C’est 
une bonne pomme de terre convenant surtout pour 
les purées. (Voir P o m m e  d e  T e r r e .)
VITICOLE, adj. De Viticola, vigneron, dérivé 
de Vitis, vigne, et Colere, cultiver. — Qui cultive la 
vigne ; qui a rapport à la culture de la vigne.
VIVE, s. f .  Trachinus.dérivé d’un mot grec qui 
signifie âpre ; mais le nom français lui vient de la 
dureté de sa vie à vivre hors de l’eau. — Poisson 
acanthoptérygien de l’ordre des Percoïdes ou per­
ches.
La Méditerranée en fournit plusieurs variétés : 
La Vinera et la R.adiatus de Cu v.; la Araneus de 
Riss. ; enfin la trachinus drago de L., qui est la 
vive commune, très connue de nos lecteurs.
Ces poissons se caractérisent par le développe­
ment de la caudale aux dépens de la partie abdomi-
Fig . 1,182. — Vive commune (T rach inus D rayo.)
naie.Les fortes épines de leur opercule et la finesse 
des pointes de leurs premières nageoires les rendent 
redoutables aux pêcheurs et aux cuisiniers chargés 
de les nettoyer. Les piqûres des arêtes de la vive 
sont d’autant plus redoutables qu’elles sont véné­
neuses et peuvent occasionner de graves accidents, 
même la mort.
La chair de la vive, d’un goût qui se rapproche 
de celle de la perche, est blanche et délicate. Pour
l 'h a b i l l a g e  e t  l e s  m é t h o d e s  d e  p r é p a r a t i o n s  c u l i ­
n a i r e s ,  v o i r  P e r c h e .
VIVIERS, s. m . All. Wasserbecken-, an gl. loever 
fish ; rus. scidoke ; ital. dragone marino. — Pièce 
d’eau destinée à engraisser le poisson jusqu’au 
moment d’en faire usage ou de le livrer à la 
vente.
VIVIPARE, adj. All. lebendig gebärend ; angl. 
viviparous ; ital. et esp. viviparo ; dérivé du lat. 
viviparns, de virus vivant et garere enfanter. — 
Se dit des animaux dont les petits viennent au 
monde vivants, par opposition à Ovipare (Voir ce 
mot) ; et des graines germant dans leur péricarpe, 
telles que le citronnier, l’oranger, etc.
VOLAILLE s. f. Ail. geflügel\ angl. poultry ; 
rus. kourennaïa ou dwarowoui p titziè  ; ital. 
pollàme ; dérivé du lat. volatilia, volatile. — 
Terme générique et collectif des oiseaux de basse- 
cour : poulardes, chapons, poulets, poules, canards, 
oies, dindes, pintades, pigeons, etc. Pour les pré­
parations culinaires, se reporter à chacun des arti­
cles qui les concernent.
VOLATILE, s. m. Ail. F lügtig; angl. volatile; 
ital. volatile', esp. volatil. De volatilis. — Qui a 
la propriété de voler dans l’air ; tous les oiseaux. 
Adjectivement, se dit aussi des substances fugaces 
qui s’évaporent facilement.
VOL-AU-VENT, s. m. — Se prononce vo-lô- 
van  et ne prend pas la marque du pluriel : des vol- 
au-vent. Carême, qui cherchait toujours à perfec­
tionner la pâtisserie, eut un jour l’idée, en faisant 
ses tourtes et*petits pâtés, de ne point faire la bande 
pour établir le rebord et fit en feuilletage fin une 
forte rondelle en cernant le couvercle seulement dans 
la pâte crue ; sans rien dire aux autres ouvriers, il 
dit au fournier de surveiller la tourte qu’il avait 
marquée d’un signe spécial.
Tout à coup, le fournier s’écria :
« Antonin!... elle vole au vent! »
Carême, connu sous le nom d 'Antonin, accourt 
et regarde, émerveillé, sa tourte d’un nouveau genre 
qui avait pris les proportions d’une tour, dont le 
sommet, penché d’un côté, allait toucher terre. 
« Tiens, tiens, tiens !... dit-il, je sais ce qu’il te faut 
pour te faire tenir debout ». Et il en conclut que 
c’était un défaut de tourage, que la pâte n’avait 
pas été abaissée d’une façon régulière ; il y remédia 
et le vol-au-vent fut créé.
La croûte de vol-au-vent.— Formule 5,498. 
— Pour un vol-au-vent de huit à dix personnes, 
préparer avec 500 grammes de farine un feuilletage 
fin, selon le procédé général indiqué à l’article 
F e u il l e t a g e  (formule 1,709).
Donner à ce feuilletage six tours très réguliers. 
Enfin, l’abaisser à la hauteur de trois centimètres 
et demi.
Fig. 1,183.— V ol-au-vent cru.
D’autre part, faire une abaisse de pâte à foncer 
de trois millimètres d’épaisseur ; la poser sur une 
plaque, la mouiller légèrement et mettre dessus la 
pâte feuilletée. On a alors un moule en fer-blanc ou 
en carton, à bords godronnés, de la grosseur que 
l’on veut donner au vol-au-vent ; de quinze centi­
mètres de diamètre pour celui qui nous occupe; le 
poser sur la pâte et le maintenir légèrement de la 
main gauche ; de la droite, couper la pâte aussi 
franchement que possible avec la pointe du petit 
couteau bien affilé; tourner alors la pâte sens 
dessus-dessous et cerner le centre pour faire la 
démarcation du couvercle, en laissant un espace 
de deux centimètres et demi de bord, et dorer le 
dessus.
F ig . 1,184. — Vol-au-vent à la Béchamel. (F . 5,501.)
La cuisson. — Faire cuire dans un four moyen, 
qui doit être plus chaud dessous que dans l’âtre ; 
cela, pour exalter le développement du feuilletage. 
Lorsqu’il est parfaitement cuit, on le retire et on 
lève délicatement le couvercle en glissant, pour le 
détacher, la pointe du couteau dans la rainure ; 
vider l’intérieur de la pâte la moins cuite et ren­
forcer intérieurement les parois avec le restant 
de la pâte peu cuite, de façon à former une croûte
pouvant contenir des sauces liquides ; faire essuyer 
à la bouche du four et réserver. Mais les meilleurs 
vol-au-vent sont ceux qui sont garnis et servis 
aussitôt sortis du four.
Rem arque. — Lorsqu’il s’agit de petits vol-au­
vent, beaucoup plus faciles à cuire, on peut so 
dispenser d’ajouter Vabaisse de pâte à foncer; 
celle-ci est ajoutée seulement parce que les grosses 
pièces sont sujettes à brûler dessous, étant donné 
la chaleur nécessaire pour faire lever le vol-au­
vent. D’ailleurs, quand elle est trop brunie par la 
chaleur, on la supprime avec le couteau lorsque le 
vol-au-vent est cuit.
V ol-au-vent à la  financière. (Sauce brune.) 
— Form ule 5 ,4 9 9 .— Garnir un vol-au-vent, pré­
paré selon les prescriptions précédentes, avec une 
garniture à la financière selon la formule 1,741, en 
ayant soin que la sauce soit exquise. Garnir au 
moment de servir.
Vol-au-vent à la tou lousaine. (Sauce blan­
che.) — Form ule 5 ,500. — La croûte du vol-au­
vent étant préparée comme il est déjà décrit, on le 
remplit d’une garniture selon la formule 5,383, liée 
avec une excellente sauce suprême.
Vol-au-Vent à la  B écham el (Cuis, de p â tis­
s ie r ) .— F orm ule 5 ,501 . — Préparer une sauce 
béchamelle (Voir ce mot) bien beurrée ; d’autre 
part faire cuire selon la règle des champignons 
blancs de Paris ; cuire à blanc des ris de veau 
piqués, et faire pocher une quantité suffisante de 
quenelles de godiveau. Au moment de servir, 
couper les champignons en deux ou en quatre selon 
la grosseur, les ris en escalopes et mettre ces gar­
nitures dans la sauce chaude ; faire chauffer la 
croûte et la garnir ; mettre le couvercle et faculta­
tivement trois écrevisses troussées dessus. -— Les 
crêtes et les rognons de coq sont facultatifs, on peut 
même y ajouter de la cervelle de veau coupée en 
gros dés ou en tranches.
V ol-au-vent de vola ille  à la  parisienne
(Sauce blanche.) — Form ule 5,502. — Préparer 
des ris de veau braisés à blanc comme il est indiqué 
à la F. 4,741. Faire braiser à blanc une poularde 
selon la F. 4,516 ; avec son fond, du jus de cham­
pignons frais, cuits selon la règle, procéder à la 
confection d’une sauce suprême très réduite, d’excel­
lent goût et liée au dernier moment avec beurre fin 
et jaunes d’oeufs.
Mettre cette sauce dans une casserole et y ajouter 
les ris de veau et les filets de volaille taillés en esca­
lope, les champignons frais coupés en gros quar­
tiers, des quenelles de volaille préparées selon la 
méthode ordinaire, crêtes et rognons de coq. Faire 
chauffer la croûte de vol-au-vent préalablement 
cuite et la garnir du ragoût au moment de servir.
V ol-au-vent de hom ard à la cardinal
(Sauce rose.) — Formule 5,503. — Préparer une 
excellente sauce béchamelle, comme il est indiqué 
au mot Rem arque  de l’article B é c h a m e l , dans 
laquelle on aura ajouté les parties crémeuse du 
coffre de homard, le corail et les oeufs, s’il y en a, 
le tout préalablement pilé au mortier et passé au 
tam is, du jus de champignons, une pointe de 
cayenne et quelques tomates fraîches égrenées, s’il 
n’y avait pas assez de couleur ; amener à bon goût, 
finir avec un morceau de beurre fin et passer par 
pression la sauce à l’étamine dans une petite casse­
role, Ajouter à cette sauce des escalopes de homard, 
des champignons frais, des quenelles de poisson 
(brochet ou cabillaud), le tout en égales parties ; la 
croûte de vol-au-vent, préparée selon le procédé 
indiqué plus haut, est garnie chaude au montent de 
servir.
V ol-au-vent de saum on à la nantuatienne
(Sauce rose.) — Form ule 5,504. — Préparer une 
sauce béchamelle rose, comme il est indiqué dans 
la formule précédente, en remplaçant les coffres de 
homard par ceux des écrevisses, pilés, passés au 
tamis et réduits en coulis ; amener la sauce à bon 
goût et la finir avec un morceau de beurre fin et du 
beurre d’écrevisse.
Ajouter dans la sauce des morceaux de saumon 
préalablement cuits en darnes et détachés par feuil­
lets, des champignons frais cuits, taillés en gros 
quartiers et des queues d’écrevisses entières. 
Garnir le vol-au-vent chaud au moment de servir 
et dresser sur le couvercle trois écrevisses trous­
sées pour le présenter aux convives.
Remarque. — La couleur de ces sauces doit être 
obtenue par le corail et les oeufs des crustacés 
(jamais par le carmin) ; en cas d’insuffisance, j ’ai 
indiqué la tomate fraîche qui donne une teinte natu­
relle très appétissante et qui n’a rien de commun 
avec la couleur du carmin, qui se décèle, surtout à 
la lumière, par une nuance violacée et qui suffit 
pour dégoûter à jamais le convive de ces sortes de 
mets.
VOLNAY ( Vin de). — Vin de Bourgogne que 
l’on récolte dans le département de la Côte-d’Or ; 
d’une force alcoolique de seize à dix-sept degrés,
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VOLUBILIS, s. m. — Nom vulgaire de plu­
sieurs plantes grimpantes telles que le liseron, la 
belle-de-jour, etc. ; quelquefois imitées en sucre,
F ig . 1,185. — Volubilis strié.
elles font un très joli ornement. Pour la pré­
paration de ces fleurs en sucre, voir l’article Belle- 
de-jour et Fleurs en sucre.
VONGOLI, s. m. — Nom italien de la clo­
visse. A Naples on en fait une soupe, qui est, avec 
la pizza  (Voir ce mot), l’un des mets les plus goûtés 
des Napolitaiüs.
Soupe de von go lis  à la  napolita ine.— For­
mule 5,505. — Brosser et laver, en les sortant de 
l’eau cinq douzaines de vongolis, de façon à ce 
qu’ils soient propres et débarrassés du sable ; les 
mettre dans une casserole avec poivre, sel et une 
bouteille de bon vin blanc ; couvercler la casserole 
et la mettre en plein feu; aussitôt que les vongolis 
sont ouverts, verser dans une passoire le contenu 
de la casserole et recueillir le fumet ; enlever les 
valves. (A Naples on enlève l’une seulement et on 
laisse le mollusque adhérer dans l’autre.)
Ciseler deux oignons, deux gousses d’ail, un 
blanc de poireau ; les faire cuire dans une casserole 
avec huile d’olive fine ; ajouter la cuisson des von­
golis et deux litres do bouillon de poisson (Voir
B o u i l l o n  et P o t a g e , Form. 4,437); ajouter trois 
belles tomates bien mûres, pelées, égrenées et 
émincées, un bouquet de marjolaine, amener à bon 
goût, ajouter une forte pincée à trois doigts do 
feuilles de céleri vert hachées ; donner quelques 
minutes d’ébullition, déposer les vongolis dans la 
soupière et verser le bouillon chaud dessus ; 
accompagner d’une assiettée de petits croûtons de 
pain frits à l’huile.
VORACE, s. m. Ail. Gefrœssig; augi, vora­
cious ; ital. vorace ; dérivé du latin voracem, de 
vorare, dévorer. — Qui dévore, engloutit, mange 
avec avidité. La voracité est un besoin impérieux, 
naturel, qui porte l’individu à engloutir une quan­
tité d’aliments pour satisfaire la puissance de ses 
organes digestifs.
VOSNE {Vin de). — Vin do Bourgogne que 
l’on récolte dans le département de la Côte-d’Or; 
d’une force alcoolique de 16° environ.
VOUGEOT ( Vin du Clos). — Vin de Bour­
gogne rouge de première classe, que l’on récoltait 
dans le département de la Côte-d’Or ; d’une force 
alcoolique de 17° environ. Dévoré par le phylloxéra.
VOUVRAY {Vin de). — On récolte ce vin blanc 
en Touraine sur lo territoire de la commune de ce 
nom, dans le département d’Indre-et-Loire; d’une 
force alcoolique d’environ 13°.
VULNÉRAIRE, adj. et subs. All. Wunden hei­
lend, Wundmittel-, angl. vulnerary ,; ital. et esp. 
vidneraris. — Qui est propre à la guérison des 
plaies ou des blessures. (Voir F a l t r a n k . )
VULSELLE, s. f . — Mollusque acéphale de la 
mer des Indes, voisin de l’huître ; il vit en parasite 
sur divers animaux marins sur lesquels il adhère 
fortement.
WAGAMI, s. m . — Nom donné par les Japo­
nais au chou-marin. (Voir ce mot.)
WAKAKA, s. m . — Aliment analeptique, com­
posé de cacao aromatisé de vanille, de sucre, de 
cannelle, d’ambre gris et d’une matière colorante, 
le rocou. La poudre de cacao mondé peut remplacer 
avantageusement ce mélange exotique, fortement, 
vanté par la réclame et dont la qualité la plus cer­
taine est de coûter fort cher.
WASHINGTON, s. p. — En l’honneur de 
George W ashington, l’un des fondateurs et le 
premier président de la république des Etats-Unis, 
on a dédié différents mets, entre autres la boisson 
froide suivante :
W ash in gton  punch. (Boisson américaine.) 
— Formule 5,506. — Employer :
W hisk y .................................................  décilitres '1
Crème de noyau...................................... — 1/2
Lait, frais non écrém é............................ — 2
Sucre p ilé .............................................  grammes 15
Glace p ilé e ............................................ cuillerée 1
Procédé. — Mettre dans un très grand verre la 
glace et le sucre ; ajouter en remuant les autres 
liquides et servir avec un chalumeau de paille.
WATERFISH, s. f .  — Altération de deux mots 
néerlandais réunis : W ater, eau, et Visch, poisson; 
W atervisch  tel qu’on le trouve dans les vieux 
dictionnaires néerlandais. C’est par empiètement 
de l’anglais sur le hollandais ou par prononciation 
vicieuse que l’on a écrit “  Waterlisch ” au heu de 
Watervisch, qui, en hollandais, a le sens de 
poisson d ’eau douce, par opposition à Zeevisch, 
poisson de mer. — Eau de poisson réduite. — 
Sorte de sauce très usitée en Hollande, composée 
de légumes et de bouillon de poissons. Ce mode de 
préparation est surtout appliqué à la perche. (Voir 
ce mot.)
Sauce W aterv isch  prim itive. — Form ule
5 ,5 0 7 . — Tailler en julienne fine : racine de persil, 
rouge de carottes, tête de céleri, zeste de bigarade, 
blanc de poireau ; blanchir ces légumes à l’eau 
bouillante, les rafraîchir, les mettre dans une petite 
casserole avec du court-bouillon de poisson et les 
faire tomber à glace ; au moment de servir, ajou­
ter dans cette casserole un beurre fondu avec per­
sil, poivre, muscade et jus de citron.
Le poisson étant cuit au court-bouillon, on le
dresse sur un plat chaud, on l’arrose d’un peu de 
cette sauce et on envoie le surplus à part. — Telle 
était la vraie sauce Watervisch.
Voici maintenant les sauces modifiées avec la 
terminaison anglaise de fish, substituant le visch 
néerlandais.
Sauce W aterfish . — Formule 5,508. — Cou­
per en julienne le rouge d’une carotte, le blanc 
d’un poireau, quantité relative de racine de persil ; 
faire cuire ces légumes dans du beurre à l ’étouffée; 
les mouiller avec un peu de court-bouillon de pois­
son et faire réduire à glace.
D’autre part, faire cuire à blanc un peu de farine 
et la mouiller avec un court-bouillon de poisson 
décrit à l’article P e r c h e , F. 4,112; faire réduire 
la sauce ; lier avec un ou deux jaunes d’œufs, 
beurre fin, jus de citron. La sauce étant de bon 
goût, la passer à l’étamine par pression ; y ajouter 
la julienne de légumes.
Cette sauce accompagne généralement les pois­
sons d’eau douce cuits au court-bouillon, notam­
ment les perches.
Remarque. — Dans la cuisine ménagère, pour 
éviter d’employer deux casseroles, on met la ju­
lienne de légumes dans une casserole avec du 
beurre; on ajoute un peu de farine, on fait cuire le 
tout doucement sans laisser pincer et on mouille 
avec le court-bouillon de poisson ou Waterfish. On 
achève avec du beurre fin et jus do citron. Dans ce 
cas, cette sauce ne peut être passée.
Sauce w aterfish  froide. — Formule 5,509. 
— Lorsqu’il reste du poisson cuit au court-bouillon, 
soit qu’on veuille servir du poisson à l’état froid, 
on peut le préparer de la façon suivante :
Cuire le poisson au court-bouillon ou waterfish, 
selon la F. 4.112, en ayant soin qu’il y ait juste 
la quantité de bouillon nécessaire pour couvrir le 
poisson seulement de façon à l’obtenir très con­
centré et gélatineux. Prendre un peu de ce court- 
bouillon, y ajouter une ou deux feuilles de géla­
tine, le clarifier, de façon à obtenir une bonne 
gelée limpide.
D’autre part, tailler en julienne fine : tète de 
céleri, rouge de carottes, racines de persil, zeste 
de bigarade ; faire cuire à l’eau bouillante, bien 
é g o u t te r  et mettre le tout dans la gelée limpide ; 
ajouter également des câpres non-pareilles, des 
piments émincés sans graines et des cornichons 
taillés en filets ; égoutter le poisson qui aura re­
froidi dans le court-bouillon ; l’éponger avec un 
linge et le dresser symétriquement sur un grand 
plat, long ; le décorer avec des filets d’anchois, en |
le garnissant avec la julienne de légumes. Lorsque la 
gelée sera mi-prise, y ajouter un peu de persil haché 
et glacer doucement le poisson avec lagelée en lieu 
froid. Servir à part une sauce rémoulade.
WATERIE,  s. f .  Pron. oua-te-rie. De water, 
eau. — Nom, dans la Flandre française, d’une 
sorte de mets composé de fèves et de pois, cuits 
avec de l’eau, condimentés et réduits en purée.
WATERZOOI, s. f .  — De Water, eau, et, Zooi, 
mot flamand dérivé du verbe radical Zieden, racine 
Zood. Toutes les autres formes terminées par zoei, 
zoie, pour waterzoo ou loaterzooi, sont vicieuses.
M. Doms, l’éminent professeur de littérature 
néerlandaise à l’Athénée de Bruxelles, dans une 
intéressante communication faite au journal La  
Cuisine de cette ville, dit : « Que le radical primitif 
est waterzode, d’où proviennent les diminutifs wa- 
terzootje, waterzooitje surtout usités en Hollande 
et en Zélande. Zoo, Zooi, issu de Zode, est un 
mot essentiellement flamand, dérivé du verbe ra­
dical zieden; imparfait, zooi;  participe, gezoden: 
bouillir, mijoter, réduire. »
En flamand, le mot zode a différentes signifi­
cations, mais le sens le plus précis désigne l’en­
semble du poisson cuit en une seule fois dans son 
propre jus, tel que la bouillabaisse, et sans l’in­
tervention d’une sauce à  part. La Waterzooi est 
donc dans l’acception du mot une sorte de mate­
lote ou bouillabaisse réduite.
Mais, par extension, on a aussi fait des W ater­
zooi de Poulets; bien à tort, puisque cette expres­
sion désigne essentiellement du poisson.
M. Doms ajoute que les vrais amateurs de 
waterzooi emploient différentes espèces de poissons 
de rivières et jettent le tout dans du bon bouillon 
de bœuf soigneusement dégraissé, après cuisson 
réduite.
W aterzooi. (Cuis, flamande). — Formule 
5,510. — Choisir : anguille, brochet, carpe, bar­
beau et notamment la perche qui est particulière­
ment bonne pour ce mets. Tous ces poissons doi­
vent sortir de l’eau ; on les habille et on en retire 
les têtes et les queues pour en faire un excellent 
bouillon de poisson ; pour cela on fait revenir dans 
une casserole avec du beurre, des oignons, carot­
tes, céleris, racine de persil, une gousse d’ail, 
poivre blanc concassé, feuille de laurier, thym, 
clou de girofle. Ajouter les têtes et les queues de 
poisson et mouiller avec moitié eau et moitié vin 
blanc, de façon à  couvrir le poisson ; soumettre à 
l’ébullition, écumer, saler et faire cuire doucement.
pendant une heure, de façon à obtenir un bouillon 
très concentré.
Couper les poissons par tronçons réguliers, les 
déposer dans une casserole, y passer dessus le 
bouillon à la serviette ; placer la casserole en plein 
feu et faire cuire vivement pendant un petit quart 
d’heure. Amener à bon goût et s’assurer que tout 
le poisson est cuit sans être défait ; ajouter un fort 
morceau de beurre fin et au besoin une biscotte 
broyée pour lier la sauce ; dresser dans un légu­
mier, timbale ou soupière évasée. Servir séparé­
ment des tartines de pain au beurre. — Les bons 
Flamands arrosent cela avec un moos do blonde 
des Flandres ou d’un moos de Lambic.
Remarque. — La sauce doit être onctueuse, 
réduite et liée; l’adjonction de la biscotte est un 
artifice qui ne se pratique qu’en cas d’insuccès et 
discrètement ; l’art de réussir la Waterzooi consiste 
précisément à l’obtenir suffisamment réduite pour 
se dispenser de la lier. Il faut aussi avoir soin, dans 
le choix du poisson, qu’il soit d’une égale tendreté 
afin qu’il soit cuit en même temps ; s’il y  en avait 
de beaucoup plus longs à cuire il faudrait les sou­
mettre à Pébullition quelques instants auparavant.
C’est surtout à Gand que Ton prépare très bien 
la Waterzooi, et ses environs, où il y a des auber­
ges, sises aux bords des rivières, qui s’en font une 
spécialité, étant placées pour avoir de bons poissons 
toujours vivants, première condition de réussite.
W aterzooi de vo la ille . (Méthode bruxel­
loise .) — Form ule 5 ,511 . — Mettre dans une 
casserole un jarret de veau coupé en morceaux avec 
autant de poulets de grain, poules ou poulardes 
que l’on veut mettre en Waterzooi. Couvrir d’eau 
et soumettre à Tébullition ; écumer, saler et garnir 
d’un oignon clouté de deux clous de girofle, d’un 
bouquet de blanc de poireau, feuille de laurier, 
tigelle de thym, persil, une gousse d’ail, le tout 
ficelé ensemble. D’autre part, émincer ou tailler en 
julienne une petite tête de céleri et le faire cuire 
au beurre à l’étouffée. Pendant ce temps, faire 
cuire à blanc un peu de farine avec du beurre fin et 
mouiller avec le bouillon de la Waterzooi, de façon 
à faire une sauce un peu claire et suffisante pour 
saucer la volaille. Quand la volaille est parfaite­
ment cuite, la couper en morceaux, enlever la 
peau des volailles, les dresser en timbale ; finir la 
sauce avec muscade râpée, pointe de Cayenne et 
lier avec beurre fin et jaunes d’œufs frais ; la passer 
par pression à l’étamine; ajouter le céleri, saucer 
la volaille, papilloter les pilons et servir chaud.
Accompagner la Waterzooi d’une ou deux assiet­
tées de tartines de pain beurrées. (Communiquées 
par François Huygun. — Bruxelles.)
W aterzooi de pou let à la Louvanienne.
(Cuis, brabançonne.) — Form ule 5,512. — 
Voici maintenant la Waterzooi de poulet que me 
communique, de Louvain, M. Nicolas Eiselen :
Faire un bon bouillon avec un jarret de veau, 
poivre, sel, légumes de pot-au-feu et trois litres 
d’eau, en le laissant mijoter pendant une heure. 
Passer le bouillon à la serviette; le mettre dans 
une casserole avec deux poulets de Bruxelles, ou 
de grain bien gras, découpés chacun en six mor­
ceaux, et faire réduire vivement jusqu’à ce que le 
poulet soit tendre, ce qui doit concorder avec la 
réduction en gelée de la cuisson. Dresser le poulet 
dans deux timbales ou légumiers avec couvercle ; 
finir le fond avec une pointe de piment de Cayenne, 
de noix muscade râpée et beurre fin et passer à la 
serviette ; ajouter la réduction sur les poulets ; 
papilloter les pilons et servir très chaud, accompa­
gné de deux assiettées de pain beurré.
WEEDDING CAKE, s. m . — Mots anglais : 
W eedding, mariage, et Cake, gâteau ; gâteau de 
mariage. — Gâteau richement décoré ou pièce 
montée du milieu de table d’un repas de noces.
En Angleterre ce gâteau joue un rôle considérable 
dans le cérémonial d’une noce ; pauvre ou riche, 
artisan ou lord, croiraient manquer à la plus simple 
notion de convenance s’ils n’avaient pour ce jour un 
Weedding Cake en rapport avec leur rang ou leur 
fortune. « A la fin du déjeuner, après les toasts de 
rigueur, dit notre collègue Alfred Suzanne, le W eed­
ding Cake est découpé de la main de la nouvelle 
épousée, qui en offre une tranche à chaque convive. 
Puis, le lendemain de la cérémonie, le reste du gâ­
teau est divisé en une infinité de parts, qui sont en­
voyées par la poste, dans d’élégantes petites boites, 
à tous les parents et a'rnis qui n’assistaient pas au 
repas de noces. Une omission dans cette distribution 
est considérée comme un man que d’égards envers les 
intéressés. Les jeunes miss superstitieuses attachent 
une grande importance à ce petit morceau de gâ­
teau de mariage, qu’elles conservent religieusement 
pour le placer sous leur traversin, avec la convic­
tion qu’elles verront en rêve l ’image de celui qui 
devra un jour leur offrir l’anneau nuptial. »
Il y a quelques années au moment où j’écris, lors 
du mariage du prince Waldemar de Danemark (frère 
de la princesse de Galles) avec la princesse fran­
çaise Marie d’Orléans, il fut commandé à Londres,
par la Maison d’Orléans, pour être transporté à Eu, 
où avaitlieulerepasdenoces,douzeénormes Weed- 
cling Cake, au prix de 50 livres sterling pièce 
(1,250 fr.), soit pour la somme rondelette de 600 
liv. st. (15,000 fr.). Le poids total de ces gâteaux 
était d’une tonne, 1,000 kilogrammes. Voilà un 
dessert qui fait honneur aux favorisés de la fortune. 
Mais, d’après M. Suzanne, le plus gros Plum Cake 
ou Weedding Cake qui ait été fait est celui qui fut 
présenté à la reine Victoria lors de son jubilé. Ce 
gâteau gigantesque, qui figura sur la table royale, 
avait trois mètres de circonférence et deux mètres 
cinquante centimètres de haut, y compris la pièce 
montée ou ornementation qui surmontait le gâteau 
proprement dit.
Ce gâteau à base de pâte à Plum Cake se sert 
aussi à l’occasion des repas do baptême; il change 
alors de nom et on l’appelle Christening Cake. 
Mais quel que soit le cas pour lequel il se prépare, 
et qu’il prenne le nom de Christening ou de Weed­
ding Cake, le gâteau reste le même ; le décor seul 
varie sur ce gâteau. On dresse un temple ou pavillon 
à colonnades, qui sera garni de petits anges ou bons­
hommes dans le Christening Cake, tandis que le 
Weedding Cake sera largement embelli de boutons 
de fleurs d’oranger, d’amours et de colombes se 
becquetant. L’armoirie do famille, lorsqu’il s’agit 
de baptêmes ou de mariages de distinction, estime 
attention toujours bien accueillie par les intéressés.
n.
W edding-cake (Pâtisserie anglaise). — For­
melle 5,513. — Employer :
F arine................................................. grammes 800
Beurre fin ......................................... — 500
Sucre en poudre............................. — 400
Raisins de Corinthe......................   — 300
Raisins de Sm yrne  — 300
Raisins de M alaga........................  — 300
Cédrat, et orangeat coupés en dés. — 200
Amandes douces mondées et ha­
chées   — 200
Cannelle en poudre  — 20
S el fin   - 25
Œufs f r a i s ....................................  nombre '10
Zeste râpé de c itro n .  — 1
Cognac ou rh u m ............................. décilitres 2
Procédé. — Mettre lo beurre et le sucre dans 
une bassine placée au-dessus d’un récipient conte­
nant de l’eau chaude ; le travailler à la spatule de 
façon à en faire une masse molle et homogène, y 
incorporer alors les œufs un à un en battant avec 
le fouet, de façon à obtenir une pâte légère et 
levée; ajouter alors la farine en pluie, le sel, les 
amandes hachées, les raisins de Malaga épépinés, 
ceux de Corinthe et de Smyrne épluchés, le citron­
nât, l’orangeat, le zeste de citron, tous ces fruits
préalablement ramollis dans un peu de sirop ; la 
cannelle, le cognac ou le rhum ; travailler à la 
spatule de façon à bien mélanger.
Beurrer un moule à Weedding Cake, qui est de 
forme cylindrique plus ou moins grand ; le chemiser 
de papier blanc également beurré ; emplir le moule 
avec la pâte et le cuire à bon four. Le temps de 
la cuisson varie, selon la grosseur, d’une heure à 
trois heures. Lorsqu’il est cuit, on le laisse refroidir 
sur une grille pendant vingt-quatre heures au moins ; 
on ôte le papier, on le pare, et on l’enduit d’une 
forte couche de pâte à macarons préparée selon la 
F. 3,047, en la lissant avec la lame du couteau ; 
on le met un peu à l’étuve pour cuire et sécher la 
pâte à macarons ; le glacer ensuite en le recouvrant 
d’une couche de glace royale très ferme et blanche, 
et la laisser sécher ; poser le gâteau sur un socle 
en pâte sèche, pâte d’amande ou pastillage, selon 
qu’on veut le faire plus ou moins haut. Décorer le 
Weedding Cake avec de la glace royale de couleur 
tendre, en faisant ressortir autant que possible par 
des sujets ou écussons le symbole du cérémonial, 
car c’est ici que l’artiste pourra donner essor à ses 
capacités artistiques.
WELSH RABBIT s. m . Altération de trois 
autres mots anglais: W elsh rare bit, morceau de 
choix gallois ; mais la malveillance anglaise, 
mettant à profit la similitude de consonnance, en 
a fait, par la réunion de deux autres mots qui 
ont un sens de mépris à l’égard des Français, de 
Velche, mot injurieux que les peuplades barbares 
du Nord donnaient aux peuples de race latine, et 
Rabbit, lapin; Velche rabbit, lapin gaulois. — 
Tranche de pain grillée, beurrée, recouverte d’une 
fondue au fromage de Chester ou de Gloucester.
W elsh  rabbit. (Cuis, anglaise.) — For­
m ule 5,514. — Couper en petits morceaux 
250 grammes de fromage de Gloucester, le mettre 
dans une petite casserole avec un décilitre à)Aie, 
un peu de moutarde anglaise et une pointe de 
piment en poudre ; faire chauffer la fondue sur le 
feu, la remuer. D’autre part faire griller une tranche 
de pain de mie, la beurrer et y couler dessus une 
forte couche de fondue. Couper la tranche do pain 
en quatre, la servir aussitôt sur un plat chaud.
W elsh  rabbit à la  crèm e. (Cuis, anglaise.) — 
Form ule 5,515. — Procéder exactement comme il 
est prescrit ci-dessus, en remplaçant Y Aie par de la 
crème ; ajouter un peu de sel, du poivre blanc 
frais moulu et du poivre de Cayenne.
W elsh  rabbit au porter. (Voir la for. 1,978.)
WESTPHALIE.  — Contrée d’Allemagne, dont 
la principale ville est Cassel. — Depuis 1807, 
époque où ce petit royaume appartenait à la France, 
plusieurs mets à la Westphalienne ont été vulga­
risés et perfectionnés par les auteurs culinaires.
Gâteau à la  w estph alien n e. (Entremets 
fro id s . ) — Form ule 5,516. — Employer :
Mie de pain pumpernikel, (Voir ce 
mot) sécliée, pulvérisée et passée 
à la passo ire ................................... grammes 200
Sucre en poudre................................ — 500
Amandes mondées......................... — 400
Orangeat et citronnai coniits.......... — 150
Sel f in .......................................... — 5
Fécule................................................... — 15
Cannelle en poudre........................... — 10
Girofle et muscade en poudre . . .  . — 8
Zeste d’orange et citron, de chaque — 1
Œ ufs............................................. nombre 21
Procédé. — Travailler dans une terrine les 
jaunes d’œufs avec le sucre, le sel, les zestes jus­
qu’à ce que la masse devienne blanche et homo­
gène ; ajouter alors les amandes pilées au mortier 
avec trois blancs d’œuf et passées au tamis 
de métal, les fruits hachés et ramollis dans un 
sirop; la cannelle, la muscade et le clou de girofle 
en poudre, la mie de pain et la fécule. Battre les 
blancs en neige et les incorporer en dernier lieu 
avec les précautions d’usage.
Coucher l’appareil dans un grand plafond beurré 
et faire cuire à four modéré ; démouler le biscuit 
sur une plaque et le laisser refroidir ; y tailler 
alors trois ou quatre rondelles, selon la hauteur 
qu’on veut donner au gâteau ; les vider au centre 
avec un moule à petits pâtés en conservant une 
rondelle seulement entière ; masquer copieusement 
chaque abaisse dessus et intérieurement d’une 
forte couche de marmelade d’abricots ; superposer 
les rondelles sur l’abaisse entière ; glacer le gâteau 
au chocolat très brillant, le faire sécher une minute 
à l’étuve, le décorer à la glace royale et emplir le 
puits avec un appareil de noix pilées passées au 
tamis de métal et mélangées avec une crème chan­
tilly à la vanille.
T im bale de pom m es à la  w estp h a lien n e.
— Formule 5,517. — Préparer 800 grammes de 
mie de pain noir pumpernikel (Voir ce mot) broyée 
au torchon et passée à la passoire ; la faire dessé­
cher un peu sur le feu en remuant dans une petite 
casserole avec beurre, dix à quinze grammes de 
cannelle, girofle et muscade en poudre ; exprimer 
le beurre ; ajouter un peu de cognac ou vin de 
Madère pour ramollir très peu. Retirer du feu et
ajouter un blanc d’œuf ; travailler l’appareil, de 
façon à ce qu’il ait une consistance de pâte ferme.
Beurrer un moule à timbale uni ; le chemiser 
intérieurement d’une couche de cet appareil forte 
d’un centimètre et demi en appuyant régulièrement 
contre les parois ; emplir le centre avec une mar­
melade de pommes sautées à la minute, selon la 
F. 4,280, en la tenant un peu ferme ; recouvrir les 
pommes d’une couche de l’appareil et faire cuire 
sur plafond ou tourtière à four chaud pour saisir 
la croûte. En sortant du four dégager les parois 
avec une fine lame de couteau et renverser la tim­
bale sur un plat chaud ; saupoudrer de sucre fin et 
servir.
Remarque. —- Une autre méthode pour faire 
cette croûte consiste à préparer la mie de pain 
pum pernikel, à la sécher, en la faisant mélanger 
avec les épices et à beurrer le moule à timbale; le 
paner avec cette mie ; le passer à l’œuf battu et le 
repasser à la mie de pain et ainsi de suite jusqu’à 
ce que la croûte soit suffisamment forte ; on remplit 
alors avec la marmelade de pommes que l’on re­
couvre d’une rondelle de pain pum pern ikel et 
qu’on fait cuire selon le procédé ordinaire. L’une 
et l’autre de ces méthodes sont bonnes. Toutefois, 
on choisira celle dont la croûte offre le plus de soli­
dité, là étant la seule difficulté de cet entremets.
Sandw ich à  la  w esph alien n e. — Voir 
S a n d w i c h .
WHISKY, s. m . — All. Kornbranntwein-, angl. 
Whisky ; ital. acquavite d ig ra n g . — Mot anglais 
par lequel on désigne l’eau-de-vie obtenue par dis­
tillation de la drèche, de l’orge pur ou du seigle. 
Le whisky ordinaire contient de 60 à 75 degrés 
d’alcool. En Angleterre, on distingue deux sortes 
de whisky ou w hiskey, celui provenant de l’Irlande, 
irish whisky, et celui d’Écosse, scotch w hisky, qui 
se distingue par un goût de fumée très prononcé. 
Malgré ce défaut, ce dernier semble préféré à cause 
de la seule aversion que l’anglais a contre le peuple 
irlandais, et qui se caractérise par l’appellation 
significative de fenians whisky.
W h isk y  daisy. (Boisson glacée.) — Form ule  
5,518. — Qui signifie Whisky à la pâquerette.
Procédé. — Mélanger dans un bol ou shaker du 
whisky, sirop de gomme, sirop d’orgeat, jus d’un 
demi-citron et de la glace pilée ; puis passer le 
liquide dans un grand verre que Ton remplit avec 
du soda-water, eau de seltz.
Cordial de W h isk y . — V o i r  C o r d i a l .
Punch au W hisky. — V. P u n c h , F. 4,634.
WILLIAMS, s. fi. — Nom d’une de nos meilleures 
et de nos plus belles variétés de poires fondantes ; 
sa chair juteuse, sucrée, est fortement musquée. 
Elle mûrit en septembre.
WILTSHIRE. (Gêogr. gastr. )— En Angleterre, 
le comté de Wiltshire est renommé pour son lard 
fumé.
WHITE BAIT, s. m. — De deux mots anglais : 
white, blanc, et bait, appât. — En Angleterre, on a 
donné ce nom, au figuré, à un petit poisson qui n’est 
autre que le coregonus albus, ayant beaucoup 
d’analogie avec l’éperlan. Appelé ianchetti en Italie, 
poulin  à Nice; le dictionnaire anglais-français le 
traduit par blanchaille. Ce poisson est connu dans 
l’Amérique du Nord, notamment au Canada, où on 
en fait une pêche considérable sous le nom de 
White fish, poisson blanc. D’une grande délica­
tesse, d’un blanc fragile, délicat et diaphane; son 
altérabilité est extrême.
Le white bait, que l’on pêche dans la Tamise, près 
de Greenwich, ville d’Angleterre, possède une 
réputation séculaire. Chaque année, à Londres, à 
l’ouverture du Parlement, les députés et ministres 
de la reine se rendent à Greenwich, où il leur est 
offert un grand dîner officiel, sur le menu duquel 
figure invariablement le potage tortue et l’indis­
pensable white bait, qui a, paraît-il, la faculté 
d’exalter l’éloquence des lords.
W h ite  bait frits. — Formule 5,519. — 
Aussitôt péché, et pendant qu’il sautille encore, le 
poisson est égoutté sur un tamis ; on le prend par 
parties et on le roule sur un grand plafond, 
dans une quantité suffisante de farine, de façon 
à ce qu’il ne se colle pas. On met le poisson dans 
un panier à friture, on l’agite pour faire tomber 
l’excédent de farine et on le plonge pendant deux 
ou trois minutes dans une friture neuve très chaude; 
on l’égoutte, on le saupoudre avec sel fin; on le 
dresse sur une serviette chaude posée sur un plat, 
on le garnit de quartiers de citron ,et de persil 
frit. Aussitôt ce premier plat servi, on le fait suivre 
d’un second appelé devilled white bait, white bait 
à la diable, saupoudré de sel fin et de poivre do 
Cayenne mélangés.
Remarque. — La qualité essentielle d’un plat de 
white bait consiste à le servir très croustillant 
mais blanc; pour arriver à ce résultat, trois condi­
tions essentielles y concourent : la fraîcheur du
poisson, la qualité, la chaleur de la friture et le 
soin de n’en frire qu’une petite quantité à la fois.
WINDSOR. — On a donné à divers mets le 
nom de cette ville, résidence d’été dos souverains, 
qui est située sur la rive droite de la Tamise.
P otage W indsor. — Voir P o t a g e s  m i x t e s .
Canapés de vola ille  à  la  W indsor. (Hors-
d ’œuvre froid.) —• Formule 5,520. — Employer :
Filets de poulet l'roicl....................... grammes 300
Jambon Genuine ara, saus couenne — 200
Langue écarlate.....................................  — 150
Fromage de Chester r â p é   — 150
Moutarde anglaise................................  — 15
Poivre, sel, cayenne.
Procédé. —- Supprimer la peau du poulet ; hacher 
les viandes et les piler au mortier avec les assai­
sonnements, de façon à former une pâte homogène 
et de bon goût.
Faire frire au beurre des tranches de pain de 
mie, taillées très régulièrement ovales ; lorsqu’elles 
sont froides, les farcir en dôme avec l’appareil 
préparé en lissant avec la lame du couteau ; les 
décorer avec câpres, cornichons, piments, truffes et 
blancs d’œufs durs. Dresser sur serviette à franges.
F ilets  de turbot à la  W indsor. — Formule 
5,521 . — Faire une entaille sur toute la longueur de 
la grande arête d’un turbot du côté blanc, en suivant 
près des arêtes de façon à détacher les chairs ou 
filets d’un seul morceau et en supprimer alors la 
peau ; tailler des escalopes d’une égale grandeur, 
les aplatir légèrement avec l’abatte mouillée, les 
parer régulièrement, les assaisonner de seiet poivre 
blanc frais moulu ; les coucher les uns à côté des 
autres dans un plafond copieusement beurré ; faire 
couler dessus le jus d’un citron et les arroser d’un 
peu de beurre frais légèrement fondu. Les saupou­
drer copieusement de chapelure et faire cuire au 
four chaud pendant dix à quinze minutes. Les dresser 
à plat sur un plat long, de façon à y conserver la 
chapelure; les arroser avec un peu de beurre du 
plafond et servir à part une sauce à l’italienne ou 
à la provençale.
P ouding à  la  W indsor. — Formule 5,522. 
— En substituant à de la mie de pain noir (pum - 
pernikel) de la chapelure ordinaire et en procédant 
exactement comme il est indiqué pour la timbale à 
lawestphalienne (Voir W e s t p h a l i e ) ,  on obtient le 
pouding qu’on a dénommé à la Windsor.
WfiTLOOF, s. rn. — Nom flamand de la chi­
corée scarole, étiolée par la méthode belge, qui 
consiste à la cultiver, à demi ensevelie eu cave
obscure ; aussi appelée barbe-de-bouc ou verbeterde 
hof suikery, chicorée de cour améliorée.
C’est surtout la Belgique qui eu approvisionne 
nos marchés. Il est regrettable pour la gastrono­
mie française que ce végétal ne soit l’objet d’une 
importante culture.
H y g iè n e . —  La fragrance des propriétés de la 
chicorée, atténuée par l’étiolement, fait justement 
de l’endive un légume herbacé d’hiver, le plus 
salutaire et le plus exquis, dont les 
propriétés analeptiques dépassent 
de beaucoup celles des asperges 
qui se payent des prix fabuleux.
Préparée à l’étouftée au beurre, elle 
conserve un léger goût d’amertume 
qui la rend aperitive ; elle peut avan­
tageusement être ordonnée aux ma­
lades pour combattre l’anorexie et 
la constipation.
U s a g e  c u l in a ir e . — Pour con­
server à l’endive tous les principes 
de sa succulence, quel que soit le 
mode de préparation qu’on lui fait 
subir, elle doit être lavée sans être 
blanchie. Son eau ou suc extractif 
contenu dans les tissus doit suffire 
pour fournir à la coction l’humidité „ „r  t ou Endive de Bruxelles
ou le jus nécessaire. Indépendam­
ment des formules décrites à l’article e n d iv e  et 
BARBE-DE-CAPUCIN, on peut préparer l’endive ou 
W itloof par les méthodes suivantes :
E ndives au gratin . (Cuis, ménagère.) — For­
mule 5,523. — Eplucher les endives ou witloof, 
les essuyer avec un linge propre et les émincer 
grossièrement pour faciliter le service. Beurrer 
copieusement un plat long et creux enterre vernis­
sée allant au four ; y coucher les endives faire 
couler dessus un jus de citron, couvrir d'un papier 
beurré et glisser au four. Laisser cuire à l’étouffée 
jusqu’à ce qu’elles aient rendu un peu leur eau. Sau­
poudrer alors copieusement d’une forte couche de 
gruyère râpé dans lequel on aura mis un pou de 
muscade poudrer de chapelure, mettre dessus de 
petits morceaux de beurre fin et faire gratiner au 
four à découvert.
.Remarque. — Dans la haute cuisine, la première 
opération se fait dans un plafopd ou dans une 
petite braisiêre, on les glisse au four pour les faire 
cuire à l’étouffée, on les transvase ensuite sur un 
plat d’argent pour les faire gratiner avec fromage, 
chapelure et beurre.
Endives à la m aître d’hôtel (R autecuisine.)
— Formule 5,524. — Essuyer les endives, les 
couper par le milieu en long, les saupoudrer de 
poivre, sel, muscade râpée et faire couler dessus 
le jus d’un citron; les faire cuire lentement à 
l’étouffée dans un sautoir copieusement beurré et 
couvercle. Lorsqu’elles sont parfaitement cuites et 
le jus réduit, les dresser à l'aide de l’écumoir dans 
un légumier, mettre dans le sautoir un bon mor­
ceau de glace de viande, un égal volume de beurre 
à la maître d’hôtel, faire fondre et couler sur les 
endives.
Remarque. — Les endives ainsi braisées, on 
peut déglacer le sautoir avec de la sauce bécha- 
melle fraîche, épaisse et beurrée, ce qui consti­
tuera les endives à la crème; dans cet état, elles 
peuvent être dressées sur un plat d’argent, sau­
poudrées de fromage, de chapelure, do petits 
morceaux de beurre et gratinées ; on les dénom­
mera alors endives à la crème gratinées.
E ndives en salade. — Formule 5,525. — 
Nettoyer, essuyer avec un linge les endives et les 
couper par tronçons de quatre à cinq centimètres ; 
procéder à l’assaisonnement comme pour une salade 
ordinaire, en n’y mettant que des fines herbes, mais 
pas de moutarde, dont la causticité annihilerait la 
suave délicatesse de l’endive ; l’emploi de la bonne 
qualité de l’huile doit être rigoureusement observé. 
Cette salade est exquise.
Soufflé d’endives. — Voir S o u f f l é .
WORONZOOF. — En l’honneur de l’illustre 
famille russe de ce nom, on a ainsi dénommé diffé­
rents mets.
P otage à  la W oronzofï. — Formule 5,526.
— Faire cuire à blanc un peu de farine avec un 
oignon ciselé ; mouiller avec trois litres de bouil­
lon ou de consommé et un demi-litre de jus d’a- 
gourci, ajouter une quantité relative d’abatis de 
volaille et 150 grammes de poitrine de porc dessalée 
et coupée en dés, un appareil mirepoix cuit à blanc 
et laisser cuire doucement pendant deux heures au 
moins.
Sortir les abatis, choisir les plus beaux mor­
ceaux, les parer et les couper par tronçons d’égale 
grosseur et les déposer dans une casserole avec 
une julienne composée de rouge de carotte, de 
céleri et de racines de persil cuits séparément. 
Dégraisser et passer le potage à l’étamine, l’ajouter 
à la casserole des abatis et soumettre à l’ébullition.
D’autre part, on aura préparé deux douzaines de
W itlo o f
DICT. d ’h y o i è n e  a l i m e n t a i r e . 242
petites ravioles, une quantité relative d’agourcis 
cuits coupés en losanges, defoiesde dindes blanchis, 
le tout déposé dans la soupière ; lier le potage 
avec de la crème aigre passée au tamis, le verser 
bouillant dans la soupière et servir.
G renadins de p o isson  à la  W oronzoff. —
Formule 5,527 . — On se sert généralement, pour 
cette préparation, de sterlet, de turbot ou de bro­
chet, enfin de tout poisson à chair blanche et 
ferme.
Pour un service de dix à douze personnes, on 
lève seize escalopes de poisson légèrement aplaties, 
parées très régulièrement en cœur ; on pique alors 
au lard fin, d’un côté seulement, huit grenadins et 
les huit autres avec des truffes. Beurrer un sau­
toir, les coucher dedans en laissant en haut le côté 
piqué, les mouiller légèrement avec un fumet de 
poisson au jus de champignons; mettre le sautoir 
en plein feu pour le mettre en ébullition; couvrir 
et faire pocher au four cinq minutes.
D’autre part, préparer dans un moule à bordure 
un appareil de pain à la reine décoré aux truffes. 
Le faire pocher, le renverser sur un plat rond et 
dresser dessus les grenadins en alternant les cou­
leurs piquées. Lier le fond du sautoir avec beurre, 
jus de citron, jaunes d’œufs et un peu de carik ; 
passer à l’étamine dans une casserole où l’on aura 
déposé des foies de lottes, cuits et coupés en mor­
ceaux. Remplir le puits avec le ragoût et envoyer 
le surplus à part.
X
XANTHE, s. m. — Genre de crustacés de l’ordre 
des décapodes, qui ressemblent aux crabes, à cara­
pace brun jaunâtre, de cinq à six centimètres, à 
pattes noires ; on les trouve sur les côtes de France. 
Môme préparation culinaire que le crabe.
XÉRÈS ( Vin de). — Se prononce Ké-rèss. — 
Vin excellent que l’on récolte en Espagne aux 
environs de Xérès de la frontera. C’est un des vins 
blancs secs des plus appréciés; il réussit surtout 
pour les préparations culinaires. C’est le vin qui 
sert à la préparation des vins dits de Madère. 
(Voir ce mot.)
XÉROPHAGIE, s. f. — Ail. Xérophagie; angl. 
æérophagy ; ital. et esp. œêrophagia. De æéros, 
sec, et phagein manger, — Usage exclusif d’ali-
Fig. 1,1 S9.— Xiphias ou espadon. (V ue de la darne.)
ments secs : viande séchée et fumée, poissons bou­
canés, légumes et fruits secs. Ce régime exclusif
est en général malsain, exception faite pour ce qui 
concerne les fruits.
XIPHIAS, s. on. — Nom scientifique de l’espa­
don, aussi appelé épée de mer. Il subit les mêmes 
préparations culinaires que le sterlet et Vestur­
geon.
XOCOATA , s. f.  — Au Mexique on appelle 
ainsi une boisson rafraîchissante et acidule faite 
avec du maïs. Les grains étant préalablement trem­
pés , puis cuits et écrasés, on ajoute ensuite la 
quantité d’eau nécessaire et on laisse macérer 
vingt-quatre heures ; elle a alors acquis ce goût 
aigrelet si recherché des Mexicains ; on la décante 
et on la réserve en tonnelet.
XYLOCARPE, s. m. — Arbre de l’Inde dont 
le fruit, dur et ligneux, contient une substance 
alimentaire analogue au sagou et qui sert aux 
'mêmes usages culinaires.
XYLOPIE, s. f .  — Genre de plantes de la famille 
des Anonacées, comprenant une dizaine d’espèces. 
Les fruits de saveur aromatique et piquante de 
celle qui nous occupe ici, la xylopia grandiflora, 
sont employés comme condiment à la Guyane et 
au Brésil. On les cueille avant maturité et on les 
réduit en poudre comme le poivre.
t
YACK ou YAK, s. m. — Aussi appelé buffle à 
queue de cheval-, espèce du genre bœuf, remar­
quable par une longue et abondante toison, et 
originaire des montagnes de l’Himalaya. Même 
préparation culinaire que le bœuf.
Fi g. 1,191. — Yack d’Amérique.
YACOU, s. m. — Oiseau gallinacé aussi appelé 
•pénélope, qui habite l’Amérique méridionale; il est 
surtout remarquable par sa queue large et longue 
et par une huppe souvent très brillante ; ses mœurs 
se rapprochent beaucoup de celles du faisan, dont 
sa chair a le goût et subit les mêmes préparations 
culinaires.
YA-LANE,s.  m .— D’après le docteur Aulagniei 
ŸYa-lane est un des plus beaux arbres à fleurs des 
jardins de la Chine; ses feuilles ne poussent que 
quand les fleurs sont écloses. L’arbre, en fleurs 
répand au loin l’odeur la plus suave ; il a l’aspect 
d’un marronnier arrondi ; son front oblong est 
vert d’abord, puis devient rouge à sa maturité 
On confit au vinaigre et au gingembre les boutons 
avant leur éclosion et on s’en sert pour assaisonne: 
le riz.
YSARD, s .m . — Nom que l’on donne au chamoi: 
dans les Pyrénées. Pour le traitement culinaire, 
voir Ch e v r e u il .
YARMOUTH. (Géogr. gastr .) — Ville d’Angle­
terre, du comté de Norfolk, renommée pour ses 
harengs fumés.
YORK. {Géogr. gastr.) — Ville d’Angleterre, 
chef-lieu de comté, renommée pour ses jambons 
et ses biscuits. (Voir ces mots.) On lui doit égale­
ment le pouding suivant, sorte de galette assez 
lourde qui, dans cette contrée, est l’accompagne­
ment indispensable du roastbeef.
Y orkshire pudding. {Pouding du comté
d ’York.) — Formule 5,528. —  Employer :
Farine fine tam isée...........................  grammes 250
Sel fin......................................................  — 12
Mixed spices..........................................  — 8
Œufs......................................................  nombre 5
L a it.......................................................  décilitres 3
Procédé. — Délayer d’abord la farine avec le lait, 
et ajouter, en battant le sel, les épices et les œufs.
La cuisson. — A l’origine, cotte pâte se faisait 
cuire dans la lèchefrite très chaude, sous le rosbif 
à  la broche; mais depuis longtemps déjà et surtout 
depuis que l’on cuit plutôt le rosbif au gaz ou au 
four, on fait cuire cette pâte dans un plat à tarte, 
dans lequel on a fait fondre de la graisse de rosbif 
rôti. Lorsque la graisse est très chaude, on y verse 
la pâte et on la fait, cuiro au four. Mais le mode 
le plus convenable est de la cuire dans un sautoir, 
toujours dans de la graisse de rosbif très chaude ; 
de cette façon, le pouding est uniforme ; lorsqu’il 
est cuit, et seulement au moment de servir, lors­
que le rosbif est découpé, on renverse le sautoir 
sur un plafond, pour découper le pouding par mor­
ceaux carrés très réguliers et on les envoie très 
chauds. On peut aussi cuire cette pâte dans des 
petits moules à tartelettes que l’on remplit aux 
deux tiers et dans lesquels on a fait chauffer de la 
graisse de rosbif.
YVORNE (V in  clj. — Cru renommé du vin 
blanc de la côte d’Yvorne, située sur la rive droite 
du lac Léman, dans le canton de Vaud, Suisse.
ZABAJONE,s. m. (Sepron.zaba-y one.)— Nom 
italien du sabayon. (Voir ce mot.)
ZAÏRE s. m . — A la mémoire de la célèbre 
tragédie de Voltaire je dédie ce gâteau.
G âteau  Z a ïre  (Entremets de pâtisserie), — 
Formule 5,529, — Préparer une pâte génoise 
fondante selon la formule 2,241 (3e vol.). La 
faire cuire dans un moule à biscuit ; la faire refroi­
dir; la diviser en trois 
abaisses ; les garnir 
copieusement de gelée 
de framboise et les 
remettre à leur juxta­
position ; l’abricoter au­
tour ; le garnir d’aman­
des et pistaches ha­
chées ; le glacer avec 
une glace à marbrer blanche et framboisée, établir 
en cercle sur le gâteau quatre cordons blancs et 
autant de rouges, et pendant que la glace est en­
core chaude, faire des traits réguliers du centre 
au bord du gâteau, de façon à former les zigzags 
du dessin ; mettre au milieu une demi-noix verte
confite au sucre, un chinois ou un pruneau et lais­
ser refroidir. — Le caractère distinctif de ce gâ­
teau doit être la qualité essentiellement fondante 
de la génoise et Parome framboisé.
ZAKOUSKI, s. m. — Mot russe qui signifie 
hors-d'œuvre. En Russie, il est d’usage, avant le 
repas, de préparer dans une pièce, à proximité de 
la salle à manger, une table ou buffet à gradin, 
couvert de différents hors-d’œuvre, tels que radis, 
beurre, piccalilly, agourcis, anchois, harengs, 
ierchis et estomacs d’oio fumés, esturgeon ou sau­
mon salés^ coupés en tranches, marines et garnis 
d’oeufs durs ; saucisson, caviar salé ou caviar 
frais accompagné d’oignons verts hachés, queues 
d’écrevisses, crevettes et quelques petits hors- 
d’œuvre chauds, de cuisine, tels que bouchées, 
croustades, petites timbales, petits pâtés, canapés, 
croûtes chaudes, tartelettes de viandes diverses, 
sigui de différentes façons, etc. (Voir ces mots), 
le tout accompagné de tranches de pain blanc et 
de noir, et de plusieurs carafons dé liqueurs telles 
que : eau-de-vie blanche, amer, pomeranz, küm- 
mel, anisette, genièvre de Hollande et arak. Les
Fig. 1.193. — Gâteau Zaïre.
cuisiniers russes apportent le plus grand soin à la 
confection et au dressage de ces hors-d’œuvre dont 
l’abondance de choix et la diversité des genres 
sont le prélude de la richesse du dîner, Dans les 
restaurants de Saint-Pétersbourg, les zakouski 
sont dressés en permanence.
Les convives, un instant avant de se m ettre- 
à table, passent dans cette pièce choisissent sur 
le buffet les hors-d’œuvre qui leur conviennent, 
qu’ils mangent debout, et boivent un petit verre de 
liqueur à leur choix; c’est ce qu’on appelle prendre 
le Zakouski, comme l’on dirait, en France, prendre 
l’apéritif.
ZA MIE, s. f .  — Plante monocotylédonée du cap 
de Bonne-Espérance, dont les feuilles, semblables 
à celles des palmiers, renferment une moelle ana­
logue au sagou ; elle sert aux mêmes usages culi­
naires que ce dernier.
ZANDER, s. to. —• Nom allemand du sandre. 
(Voir ce mot.)
ZARA (Gêogr. gastr.) — Capitale de la Dal- 
matie (Autriche), renommée pour son marasquin.
ZÉA, s. m. — Nom scientifique du maïs. (Voir 
ce mot.)
ZEBRE, s. m . ■—• Animal du genre cheval qui 
habite le sud de l’Afrique; plus grand et plus svelte 
que l’âne, dont il a  les formes générales ; il est 
rayé partout transversalement de blanc roussâtre 
et de noir. Pour sa préparation culinaire, on se 
reportera a u x  mots B œ u f  et G a z e l l e .
ZEBU, s. to. — Bœuf à bosse, genre de rumi­
nants originaires de l’Afrique centrale et de 
l’Inde, remarquable par une espèce de proémi­
nence ou loupe au-dessus du garrot ; son pelage 
est gris en dessus et blanc en dessous ; sa queue 
est terminée par une touffe de poils noirs. Pour sa 
préparation culinaire, voir B i s o n  et B œ u f .
ZEE, s. f .  — De zeus , nom scientifique de la 
dorée. (Voir ce mot.)
ZÉIDE, s. f .  De zéa, maïs. — Extrait aqueux 
de la farine de maïs, séché, réduit en poudre ou en 
granules alimentaires, soit en semoule. (Voir 
P o l e n t a .)
ZËINE, s. f .  De zéa, maïs. Ail. Zein, Maiskleher; 
angl. .aeine; it. et esp. zeina. — Substance non 
azotée, qui se rapproche du gluten et qui est 
extraite de la farine de maïs et du riz.
ZÉLANDE. (Géogr. gastr.) ■— Province des 
Pays-Bas dont les huîtres sont très estimées.
ZENTNER, .s. to. — Mot allemand. Quintal 
d’Allemagne, valant 50 kilogrammes ; en Autriche- 
Ilongrie, 56 kilogrammes.
ZÉOPHAGE, aclj. — Zéo de zêa, maïs, et phago, 
manger. — Qui se nourrit de maïs ; peuplades 
zéophages.
ZÉPHYR, s. m. — En cuisine, pour exprimer 
la légèreté et la délicatesse, on a donné ce nom à 
une sorte de farce composée de chair crue et encore 
palpitante d’animal venant d’être tué.
Dans ce genre de préparation, on obtient le même 
résultat d’homogénéité en battant la viande de bou­
cherie encore chaude, selon le procédé indiqué au 
mot S a u c is s e , viande battue, F. 5,048. Pour , le 
zéphyr de volaille, voir le mot F a r c e , F. 1,695.
ZESTE, s, m . (Corticula). Dérivé du lat. 
sc his tus. Ail. Citronenschale, Pomeranzenschale ; 
angl. zest ; esp. luquete ; rus. ko jitze .— Légère 
écorce extérieure, jaune et aromatique, de l’orange 
ou du citron, séparée de la peau blanche et amère 
qui est au-dessous et qu’on appelle zist.
Zeste. — Se dit aussi de la séparation membra­
neuse qui divise l'intérieur d’une noix.
ZESTER, v. a. — Action d’enlever le zeste de 
l’écorce d’une orange ou d’un citron. Cette opéra­
tion se fait en frottant sur le fruit un morceau de 
sucre, soit en l’enlevant à l’aide d’un petit couteau 
à lame bien affilée.
ZETOUTT, s. vi. — Bulbes alimentaires d’une 
espèce d’iris, recherchées eu Algérie par les indi­
gènes. (Voir G l a ïe u l  et I r i s .)
ZINNIA, s. m. — Genre de synanthérées, de la- 
famille des Composées, dédié au naturaliste Zinn. 
On en distingue environ douze espèces, toutes ori­
ginaires du Nouveau-Monde, parmi lesquelles un 
grand nombre sont cultivées dans nos jardins pour 
la beauté de leurs fleurs. La plus remarquable est 
le Z. élégans flore pieno, d’un magnifique jaune 
canari. On en distingue une autre d’un beau 
rouge écarlate et le Z. multiflora  qui a quelque 
analogie avec la marguerite ; le centre violet s’ir­
radie vers les pétales blanches irisées.
Ces trois fleurs sont imitées en cuisine, pâtisse­
rie et confiserie pour l'ornementation des socles, 
pièces montées ou garniture d’attelets. La fleur du 
Zinnia flore pieno, Zinnia à  fleur pleine, est la plus
ZOOPHAGE, ad). Du grec zòo, animal, et phagô, 
manger. — Qui vit de substances animales. Les ani­
maux zoophages se nourrissent d’autres animaux.
ZOOPHYTE, s. m. — Ail. Thxerpflanze; angl. 
zoophyte ; ital. et esp. zoofito. Etymologie de deux 
mots grecs : zôon, animal, et phuton, plante. — 
Classe importante du règne organique renfermant 
des animaux dont la nature participe de celle des 
animaux et de celle des végétaux, c’est-à-dire 
animauæ-plantes. Parmi le grand nombre de ces 
espèces, certaines sont alimentaires ; entre autres le 
zoanthe, l’oursin , {'actinie élégante, dont la forme 
représente un vase de fleur du plus joli aspect.
Pour leur préparation culinaire, voir P o u l p e .
facile à confectionner en cire par les procédés 
décrits à l’article f l e u r s  en c i r e , ou en sucre selon 
la prescription de l’article f l e u r s  e n  s u c r e .
La même, taillée dans un navet, est représentée 
à  l’article L é g u m e . (Voir c e  mot.)
ZOEA, s. m. — Nom sous lequel on connaît les 
premiers états des crabes, des homards. (V. ce mot.)
ZOMIDINE,s. f .  Ail. Zom idin ; angl. zovnidine\ 
ital. et esp. zomidina. Du grec zômos, bouillon.— 
Terme chimique de Posmazôroe. (Voirce mot.) C’est 
une matière brune, mélange de divers corps, d’une 
forte odeur de bouillon et insoluble dans l’alcool.
ZUCHETTI, s. m. — Nom italien du courge- 
ron, très employé dans la cuisine italienne.
Zucchetti à la  n içoise. — Formule 5,530. 
— Râcler légèrement la peau externe des courge- 
rons ; les couper en deux sur la longueur ; enlever 
les graines, puis, avec une cuillère à légumes, les 
évider en sortant une partie de la pulpe ; la mettre 
dans une terrine, avec la pulpe d’autres courge- 
rons, épluchés, égrenés et hachés, et du gros 
sol pour faire exsuder l’eau ; après vingt à trente 
minutes de macération, en exprimer complètement 
le jus en pressant la pulpe entre les mains ; la faire 
sauter à l’huile d’olive fine, la déposer dans une 
terrine, avec un quart de son volume de"tomates à 
la provençale selon la F. 5,358 et de la mie de 
pain blanche ; assaisonner à point de poivre, sel, 
muscade et ajouter des fines herbes hachées.
D’autre part, faire blanchir les courgerons, les 
rafraîchir, les égoutter, les rouler dans la chape­
lure, dans l’œuf battu et une deuxième fois dans 
la chapelure ; les garnir de la farce en dos d’âne, 
poudrer de chapelure, les mettre dans un plafond 
beurré ou huilé, mettre des petits morceaux de 
beurre dessus et faire gratiner au four.
Z ucchetti à l'italienne. — Voir au mot 
C o u r g e  la F. 1,230.
ZWANSIGER, s. m. — Pièce de monnaie d’ar­
gent autrichienne valant environ 80 centimes.
Fig. 1,101. — Zinnia à fieur pleine en sucre tiré.
ZIST, s. m. — Ecorce interne, blanche, de l’o­
range et du citron, qui est au-dessous du zeste ; 
elle est imprégnée d’un principe amer appelé hes- 
péridine qui communique ce goût désagréable lors­
qu’on en laisse adhérer au zeste ou à la pulpe.
Fig. 1,195. Fig. 1196. Fig. 1197.
Caryophilie en gerbe. Actinie élégante. Zoanthe.
(Voir l’article Z o o p i i y t e ) .
ZIZANIE, s. f .  (Zizannia). — Genre de la famille 
des Graminées, aussi appelée riz sauvage ; on la 
cultive dans quelques parties de l’Amérique, et on 
l’emploie aux mêmes usages que le riz.
ZWIEBACK, s. m. Du dialecte suissc-allemand 
Zicie, deux, et, back, cuit; même sens étymologique 
que dans biscotte de bis, deux fois, et cactus, cuit, 
deux fois cuit. — Sorte de biscotte très employée 
dans la Suisse primitive et en Allemagne, et qu’on 
prépare de la façon suivante :
Z w ieback  (Boulangerie fine). — Formule 
5,531. — Employer :
Farine fine de Hongrie......................  grammes 500
Sucre p i l é .......................................  '  — 100
Levure de b ière....................................  — 30
Beurre fin ..............................................  — 150
Sel fin . . , ..............................................  — 5
Lait frais non écrémé....................  litre 3/4
Œufs très fra is ............................... nombre 3
Procédé. — Avec le quart de la farine, la levure 
et un peu de lait tiède, procéder à la confection 
d’un levain dans une terrine ; le couvrir et laisser 
lever en lieu chaud. Pendant ce temps former la 
fontaine sur la table avec le restant de la farine ; 
mettre au milieu le sucre, le sel, les œufs et faire 
la détrempe en ajoutant la quantité nécessaire de 
lait tiède pour faire une pâte assez ferme ; ajouter 
alors le beurre et le levain en dernier lieu ; pétrir 
la pâte et la laisser reposer en lieu frais pendant 
deux heures. La rompre en la battant pour arrêter 
l’action du ferment et la laisser reposer encore un 
instant. La mettre alors sur la table farinée et en 
faire un long rouleau de la moitié plus petit que la 
grandeur que l’on veut donner aux biscottes. Placer 
ce rouleau de pâte sur une plaque beurrée ou dans 
un long plafond. La laisser lever de la grandeur 
qu’on veut donner aux Zwiebacks et faire cuire à bon 
four. Le lendemain découper ce pain en tranches 
minces d’environ un centimètre d’épaisseur, ali­
gner ces tranches sur une plaque et leur faire 
prendre des deux côtés une belle couleur dorée à 
four vif. Dans cet état, les Zwiebacks servent pour 
diverses préparations culinaires, notamment pour 
les croûtes aux fraises et pour tous les usages où 
il entre de la biscotte. Oa les sert même avec le 
thé, le café au lait, le chocolat, pour les déjeuners 
du matin.
Remarque. — On peut aussi les enduire d’une 
couche de glace royale légère. On saupoudre quel­
quefois ensuite d’anis ou de carvi en forme de 
petites dragées roses ou blanches.
ZYGÈNE, s. m. (Squalus sigdus). — Nom d’un 
poisson aussi appelé marteau. Sa chair, de mé­
diocre qualité, se mange plutôt salée; mais on peut 
aussi l’accommoder comme celle du brochet (Voir 
ce mot). On distingue aussi, se rapprochant du genre
squale, la Chimère arctique, dont les propriétés 
alim entaires sont les mêmes que celles du.zygène
F i g .  1 ,198 —  A . C h im e re  a r c t iq u e .  —  B . L e  M a r te a u .
ZYMASE, s. f .  All. Gahrstoff, Sauerteig. Du 
grec zym é, levain, ferment. — Terme de chimie. 
Substance qui, dans les moisissures, est le ferment 
glycosique du sucre de canne, comme la diastase 
dans l’orge germée est le ferment glycosique de la 
fécule. Une zymase est toujours le produit de 
l’activité d’une cellule ou d’un groupe de cellules 
vivantes ; spontanément, aucune matière albumi- 
noïde ou autre ne devient une symase, ou n’acquiert 
les propriétés de zymase ; .  partout où celles-ci 
apparaissent, on est sûr de trouver quelque chose 
d’organisé. (Béchamp et Estor, Acad.des sc., 
Comptes rendus, t. LXVI, p. 421.)
ZYMIQUE, adj. Du grec zymé, fermentation.— 
Qui conserve la fermentation. D’après M. Pasteur, 
se dit des êtres organisés qui jouent le rôle de 
ferments.
Acide zy  nuque. — Ancien nom de l’acide lactique.
ZYIVîOSIIVIÈTRE, s. m. All. Gührungsmesser; 
angl. zymosimeter ; it. et esp. zymosimetro. — 
Instrument propre à faire connaître le degré de 
fermentation d’une liqueur.
ZYTHOGALE, s. m. All. Biermolken ; angl., 
zythogalum; it. et esp. zitogaia. Du grec zython, 
bière, et gala, la it.— Mélange de lait et de bière 
qui constitue une boisson usitée en Angleterre ; 
en remplaçant la bière par du vin blanc elle se 
nomme posset. (Voir ce mot.)
ZYTHON ou ZYTHUM, s. m. — Ancien nom 
de la bière.
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